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PREFAŢĂ 


Ministerul Comerţului Interior, în colabo- 
rare cu Ministerul Turismului și Centrocoop, a 
elaborat prezentul „RETETAR TIP PENTRU 
PREPARATE CULINARE“ pentru toate unită- 
tile de alimentaţie publică. 

Această lucrare este inspirată din bucătăria 
tradițională a țării noastre și folosește meto- 
dele tehnologiei culinare moderne de natură 
să asiyure o alimentație a populației, funda- 
mentată pe principii științifice. 

În acest scop, numeroși maeștri în arta cu- 
linară, cadre cu înaltă calificare din unităţile 
de producție ale alimentației publice din Mi- 
nisterul Comerțului Interior, Ministerul Turis- 
mului şi Centrocoop, precum și numeroși spe- 
cialişti gastronomi și-au dat mîna în cadrul La- 
boratorului de creație și experimentări pentru 
alimentația publică, organizat de Ministerul Co- 
merțului Interior pentru a îmbunătăți rețeta- 
rul general de preparate culinare, elaborîind un 
număr de 1200 reţete de preparate de bucătă- 
rie de cerinţă curentă. 

În pas cu cerinţele gastrotehniei, culegerea 
de rețete pe care o punem la îndemîna perso- 
nalului muncitor din activitatea de producție 
culinară din toate unitățile de alimentație pu- 
blică este menită să contribuie la promovarea 
mai accentuată a unui consum sporit de le- 
gume, în concordanță cu principiile alimenta- 
fiei echilibrate nutriţional, precum şi la diver- 
sificarea sortimentului în acest sector. 

Fiecare rețetă conține consumul specific de 
materii prime pentru 10 porții, gramajul pro- 
dusului finit pentru o portie si procesul teh- 
nologic de preparare. 

În concepția autorilor, această culegere de 
rețete lasă la îndemâna specialiștilor posibili- 
tatea să folosească în paralel şi alte rețete cu- 


linare, care să răspundă cerinţelor de consum 
ale populaţiei din diferitele zone geografice ale 
tării. 

Desigur, la preparatele realizate pe baza re- 
fetelor proprii, bucătarii au datoria să mani- 
feste aceeaşi consecventă în promovarea prin- 
cipiilor alimentației științifice a populaţiei, a- 
vind în vedere proporțiile preconizate de pro- 
teine, lipide de origine vegetală și animală, care 
răspund cerințelor alimentației raționale şi nu 
trebuie să depășească cantitățile de carne şi 
Qrăsimi ce se folosesc la preparatele similare 
conținute în rețetele-tip. 

Culegerea de rețete pusă la dispoziţia spe- 
cialiștilor din unitățile de profil este alcătuită 
din două părți : 

— partea I cuprinde 1245 reţete desfășu- 
rate în 12 capitole, corespunzător diferitelor 
grupe de semipreparate și preparate culinare ; 

— partea a Il-a prezintă principalele me- 
tode moderne de preparare culinară pentru 
menţinerea factorilor nutritivi conținuţi de ma- 
teriile prime, precum și metodologia de deter- 
minare a valorii calorice şi nutritive a prepa- 
ratelor culinare, ușor accesibile fiecărui lucră- 
tor bucătar. să 


Sintem convinşi, că din confruntarea elabo- 
rărilor noastre cu practica de producţie va re- 
zulta îmbogățirea cu noi rețete de preparate 
culinare a acestei culegeri, pe care desigur nu o 
putem considera completă. Experiența de pro- 
ductie este chemată a omoloya fiecare prepa- 
rat şi a promova pe baza „rețetelor-tip“ cerin- 
tele alimentaţiei științifice ale populaţiei. 

Mulţumim tuturor celor ce-și vor alătura 
preocupările eforturilor noastre, ca şi celor care 
ne-au ajutat la împlinirea lor, 


CUPRINS 
PARTEA I 


I. SOSURI 


A. Sosuri reci 


1. Sos alb (chaud-froid) 

2. Aspic cu gelatină 

3. Aspic fără gelatină 

4. Sos brun (chaud-froid) 

5. Sos de lămîie (à la grec) 

6. Maioneză . . 

7. Sos de maioneză cu aspic 

8. Sos de maioneză cu muștar . . .. 
9. Sos de oțet cu verdeață . . . . . 
10. Sos ravigot 

11. Sos remulad 

12. Sos tartar 

13. Sos de unt (maitre d'hotel) 

14. Sos de usturoi (mujdei) 

15. Sos verde pentru peşte 

16. Sos vinegret 


B. Sosuri calde 


. Sos 
„ Sos 
: Sos 
. Sos 
„ Sos 


Sos 


„ Sos 
. Sos 
. Sos 
„ Sos 
. Sos 


28. Sos 


„ Sos 
. Sos 
„ Sos 
. SOS 
. Sos 
. Sos 
. Sos 
. SOS 
. Sos 
„Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
3. Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 
„ Sos 


alb din lapte (Bechamel) 

alb picant (cehoslovac) 

alb pentru rumenit (Morney) 
alb din supă de pasăre (suprem) 
alb cu vin 

brun (spaniol) 

brun cu măduvă 

din castraveți 

din ceapă 

din ciuperci 

Colbert 


pentru fripturi înăbușite (vinător esc) 


demi-glace 

de hrean 

Madera 

de măcriș 

de mărar 

de mere 

Meuniere . 

Meuniere fără capere 

de muștar (ardelenesc) 
olandez . 
din ouă şi unt (bernez) 
picant a .. 
picant cu muștar (Robert) 
de smiîntină 

de smîntînă pentru vinat 
de tarhon . 
de tarhon (cehoslovac) 
tomat 

unguresc 
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48. 
49. 
„SOS de usturoi 
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Sos de vin alb 
Sos de vin roşu 


II. SEMIPREPARATE 


(Se folosesc la pregătirea unor 
culinare) 
. Bait 
. Borş 


„Psenţă de oase (giace) 
„Esenţă de pește . 
5. Foi de clătite din caıtofi 
. Foietaj . 
. Găluste din cartofi pentru u pāpricas 
. Găluşte din făină pentru papricas 

„ Găluşte din ficat 

„ Găluşte din griş 

. Pai parmezan . 

„Pastă din brinză cu boia 

. Pastă din brînză și caşcaval 

+. Pastă din brînză „Făgăraş“ 

. Pastă din carne de porc 

. Pateu din ficat de porc 

„ Răzătură de lămîie 

. Rulou din foietaj 

„ Supă de carne (bulion) 

. Supă de oase 
„Supă de oase din supă concentrată 
„Supă de pasăre 

3. Tăiţei din cartofi 

. Tăiţei de casă 

. Tarte pentru umplut 

„, Vol-au-vent 


crud 


III. GUSTĂRI 
A. Gustări reci 


a. Din brînzeturi 


. Ardei gras umplut cu pastă de brînză 


și măsline 


„ Brinză de vaci cu ouă şi ceapă 
. Castraveţi umpluţi cu pastă de brînză 
. Icre din brînză cu roșii 
. Liptauer 


Liptauer timişore: an 


b. Din legume 


. Ardei umpluți cu salată de vinete şi roşii 
. Ciuperci cu sos de lămiie (à la grec) 
. Ciuperci . . 
. Gogosari umpluti cu salată de crudități 
„Roșii umplute cu salată de legume 


umplute 


preparate 
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99. 
100. 


101. 
102. 
103. 
104, 
105. 
106. 
107. 
108. 
109. 
1t0. 
1H. 
112, 
143. 
114. 
113. 
116. 


„ Ouă 


c. Din 


d. Iere 


. Roşii umplute cu salată à la rus 
„ Roșii umplute cu vinete tocate . 


ouă 


„ Crochete din ou cu sos tartar 
„Cazino“ 

„ Ouă cu maioneză 

„ Ouă cu roşii și ceapă verde 

„ Ouă cu şuncă în aspic 

„ Ouă cu sos tartar 

. Ouă umplute cu legume 

. Ouă umplute cu pastă din brînză 
. Ouà umplute cu pateu din ficat 


Icre de crap sau știucă 
Icre tarama 


e. Din carne și preparate din carne 
Piftie din carne de curcan . 
Muschi de porc cu salată à la rus în aspic 
Pateu din ficat de porc în aspic (timișorean) 
Pateu din ficat de porc (clujean) 


Crejer 
Creier 


Croier. 


Limbă 
Limbă 
Limbă 
Limbă 


Muşchi de vită cu salată à 


de vită cu salată â la rus în aspic 
de vită cu sos de lămiie (ă la grec) 
de vită în aspic 

de vită cu sos remulad 

de vită cu sos remulad şi roşii 
de vită cu sos tartar 
de vită .în aspic o 
la rus în aspic 


Muşchi de vită în aspic . 
Crochete din şuncă cu sos tartar 
Mule de şuncă În aspic 
Pastă din şuncă în aspic 


f. Rulouri . 
Ruladă din omletă cu spanac 


117. 
118, 
119. 
120. 
121. 
122. 
123. 


124. 
125. 
126. 


127. 
128. 


129. 
130. 
131. 
132. 
133. 
134. 
133. 
136. 
137. 
138. 
139. 
140. 
141. 
142. 
143. 
144. 
143. 
146. 


Rulou 
Rulou 
Rulou 
Rulou 
Rulou 
Rulou 


Salată 
Salată 
Salată 


cu pastă din brinză 

cu pateu din ficat 

cu pastă din şuncă à 
din carne de porc cu ouă în! aspic 
din parizer cu brînză . 
din şuncă cu salată à la rus în aspic 


g. Salate (gustări) 


boeuf 
din crudități 
din crudităţi cu şuncă și brânză 


telemea 


Salată 
Salată 


din crudităţi cu iaurt 
din crudităţi cu limbă de vită 


sau porc 


Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Salată 
Şalată 


din crudităţi c CU Sos s Ketchup 
din crudităţi cu „mere 

din fasole boabe 

din fasole verde 

franceză 

italiană 

din legume (bulgărească) 

din legunie proaspete cu maioneză 
à la Moscova . 
orientală de primăvară 
orientală de vară 

orientală de iarnă 

orientală cu maioneză 

din ouă cu maioneză (ger mană) 
de pasăre 

de pasăre în aspic 

à la Praga 

a la rus 
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152. Sandviş cu brînză şi maioneză 
153. Sandviş cu brînză telemea 
154. Sandvisş cu caşcaval à . 
153. Sandviş cu pastă de brînză Făgăraş“ 
156. Sandviș cu şvaițer 
157. Sandvis cu parizer 
158. Sandviş cu salam . . . . 
159. Sandviş cu salam de Sibiu 
160. Sandviş cu şuncă .. . 
161. Sandviş cu pastă de şuncă 
162. Sandviş cu tobă 
163. Sandviș cu sardele . 
164. Sandviş cu friptură de pasăre 
165. Sandviş special cu friptură de porc 
B. Gustări calde și minuturi 
a. Din legume 
166. Bastonaşe din cartofi 
167. Budincă din ciuperci 
168. Cartofi umpluţi cu legume 
169. Chiftele din cartofi | 
170. Chiftele din varză cu smîntînă 
171. Crochete din cartofi şi mazăre 
172. Crochete din ciuperci cu sos de smîntînă 
173. Dovlecei țărănești oo 
174. Dovlecei umpluţi cu legume 
175. Iahnie din ciuperci oo ‘e 
176. Ruladă din cartofi cu costită afumată 
177. Varză umplută cu legume 
178. Vinete pane cu şuncă şi caşcaval 
179. Vinete umplute cu legume . 
180. Vinete umplute cu legume și arpacaș 
181. Vol-au-vent cu mazăre 
b. Din briînzeturi 
182. Budincă din caşcaval 
183. Caşcaval la capac . . . . . 
184. Caşcaval pane 
185. Cascaval sufle 
186. Crochete din caşcaval . 
187. Găluşte din brînză de vaci . . 
188. Găluşte din brînză de vaci și smîntînă 
189. Ruladă cu brînză 
190. Sufleu din şvaițer 
c. Din paste făinoase şi crupe 
191. Bulz (cocoloş) ciobănesc cu brinză 
192. Bușeuri cu macaroane și ciuperci 
193. Clăţite cu ciuperci 
191. Crochete din gris 
195. Crochete din griş cu mazăre 
196. Găluște ungurești 
197. Gogoși din cartofi 
198. Gogoşi pripite cu caşcaval . 
199. Mămăligă cu brînză şi ouă ia cuptor 
200. Mămăligă cù brînză de vaci şi unt 
201. Mămăligă cu unt şi brînză 
202. Musaca din piine albă şi brînză 
203. Pogaci cu jumări . 
204. Ruladă de piine albă şi suncă 
205. Tarte cu macaroane şi ciuperci 


. Salată 


. Salată de spaghete cu sos vinegret 
din țtelină 

. Salată din telină cu smîntină 
„Salată din vinete 

„Salată din vinete cu roșii 


h. Sandvișuri 


d. Din ouă 


„Jumări cu costiță afumată 

. Jumări cu roşii 

. Jdumări cu roşii (portugheze) 

. Ochiuri cu caşcaval la capac 
. Ochiuri cu ciuperci la capac 
. Ochiuri cu costiță la capac 

. Ochiuri cu parizer la capac 


. Ochiuri cu roșii la capac 
„ Ochiuri cu şuncă la capac 

chiuri românești 
. Ochiuri românești cu ceapă 
. Ochiuri românești cu mămăligă 
. Ochiuri româneşti în tarte pe pireu 

de spanac . 
„ Ochiuri cu smintină 
„ Oimletă Sa 
. Omletă cu brînză 
„ Omletă cu ciuperci 
„ Omletă cu ficăței de pasăre 
. Omletă cu legume 
. Omletă cu mazăre ©. 
. Omletă cu mușchi țigănesc 
. Omletă cu roşii o 
. Omletă cu roşii şi ardei gras 
. Omletă cu şuncă 
. Omletă ţărănească 
. Omletă cu verdeață 
. Ouă fierte moi 
. Ouă cu creier o. 
. Ouă moi în tarte cu ciuperci 
. Ouă moi în tarte gratinate 
. Ouă moi în tarte „Zingara“ 
e. Din carne, subproduse 
si preparate din carne 

. Budincă cu sșuncă . . 
. Chiș-loren (Quiche- -Lorraine) 
. Chifteluţe speciale 
. Chifteluţe semivegetariene 
. Creier de vită pane . . 
. Crochete din creier cu sos tartar 
. Crochete din şuncă . 
. Drob din măruntaie de porc 


. Ficat de porc prăjit cu ceapă (lionez) 
„Inimă de porc prăjită 

. Parizer pane 

. Rinichi de vită prăjit 

. Ruladă din carne de vită cu ouă umplute 
„ Rulou cu carne de porc şi ciuperci 
. Rulou cu crenvurști 


f. Tartine calde 


. Tartine calde cu legume 
. Tartine calde (mureșşene) 
. Tartine calde „Neptun“ . 
. Tartine calde cu ouă ochiuri şi sardele 

. Tartine calde cu ouă ochiuri, 


şuncă 
și caşcaval 


IV. PREPARATE LICHIDE CALDE 
(Supe, consomeuri, creme, ciorbe, borşuri) 
A. Supe 

a. Preparate din legume si fructe 


. Supă cu fasole boabe și costiță 
. Supă cu mere 

„Supă cu vişine `. 

. Supă italiană 


b. Preparate din legume și oase 


. Supă bulion cu orez 


98 
98 
99 
99 
99 
100 
100 
100 
101 
101 
101 
102 


102 
102 
103 
103 
103 
104 
104 
104 
105 
105 
105 
106 
106 
106 
107 
107 
107 
108 
108 


109 
109 
110 
110 
111 
111 
112 
112 
112 
113 
113 
113 
114 
114 
115 


115 
116 
116 
117 


117 


119 
119 
120 
120 
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262. Supă cu cartofi şi ciuperci 
263. Supă cu chimen Ă 
264. Supă cu ciuperci şi găluşte 
265. Supă cu ciuperci și orez 
266. Supă cu conopidă 
267. Supă cu fidea . 
269. Supă cu găluşte din gris 
269. Supă cu gulii . 
279. Supă cu mazăre si găluşte 
271. Supă cu orez 
272. Supă cu ouă . 
279. Supă cu praz (germană) 
274. Supă cu praz şi cartofi 
275. Supă cu tăiței . 
276. Supă cu tăiței și cartofi 
277. Supă cu varză 
278. Supă din cartofi 
279. Supă din ceapă 
280. Supă din legume 
281. Supă din roşii cu orez 
282. Supă poloneză cu roşii 
283. Supă ţărănească cu tăiței 
c. Preparate din legume și carne 
281. Supă din carne de găină cu profiterol 
285. Supă; din carne de găină cu tăiţei 
286. Supă din carne de găină cu zdrențe 
287. Supă poloneză din carne de găină 
288. Supă din carne de pui cu găluşte 
289. Supă din carne de pui cu pai parmezan 
290. Supă din carne de pui (rasol) cu tăiţei 
291. Supă (ragut) din pasăre cu găluşte 
292. Supă din carne de vită cu găluşte 
293. Supă din carne de vită cu pai parmezan 
294. Supă din carne de vită cu ravioli 
295. Supă din carne de vită cu zdrențe 
296. Supă gulaş 
B. Consomeuri 
297. Consome 
C. Creme 
a. Preparate din legume şi oase 
298. Cremă din cartofi 
299. Cremă din conopidă 
300. Cremă din dovlecei 
301. Cremă din fasole boabe 
302. Cremă din gulii 
303. Cremă din legume 
304. Cremă cu macaroane 
305. Cremă din mazăre 
306. Cremă din morcovi 
307. Cremă din orez . 
3098. Cremă din salată verde 
309. Cremă din spanac 
310. Cremă din ţelină Ă 
b. Preparate din legume și carne 
311. Cremă din ciuperci cu carne de găină 
312. Cremă din carne de pui 
D. Ciorbe 
a. Preparate din legume 
313. Ciorbă bulgărească e. 
314. Ciorbă cu cartofi 
315. Ciorbă cu fasole boabe 
316. Ciorbă cu fasole boabe și costiţă 
317. Ciorbă cu lobodă 
318. Ciorbă cu salată verde 


121 
122 
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123 
123 
123 
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124 
125 
125 
125 
126 
126 
126 
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127 
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130 
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. Ciorbă 


cu urzici 


b. Preparate din legume şi oase 


. Ciorbă 
„ Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
„ Ciorbă 
5. Ciorbă 
5. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
„ Ciorbă 
. Ciorbă 


ardelenească cu lobodă 
cu dovlecei a. 
cu dovlecei (à la grec) 
cu dovlecei umpluţi 
cu fasole verde 

cu praz 

cu tarhon 

cu varză albă 

din legume proaspete 
țărănească din legume 
ucraineană din legume 


c. Preparate din legume şi carne 


. Ciorbă 

. Ciorbă 

„ Ciorbă 

. Ciorbă 

„ Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 

3. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 

7. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
. Ciorbă 
„ Ciorbă 
. Ciorbă 

. Ciorbă 


cu carne de berbec şi legume 
de crap . . . 
bănățeană cu carne de jepure 
ardelenească cu carne de miel 
cu carne de miel (à la grec) 
ardelenească cu carne de mînzat 
cu carne de mîÎnzat (à la grec) 
țărănească cu carne de mînzat 
cu carne de pui 

cu carne de pui (à la grec) 

cu carne de pui şi roșii 


de măruntaie de pui (ă la grec) 


de potroace oo 
tărănească cu carne de pui 
ardelenească cu carne de porc 
cu carne de porc (à la grec) 
țărănească cu carne de porc 
cu carne de vită (à la grec) 
cu carne de vită şi legume 
cu, carne de vită si varză 
cu perişoare 

cu perişoare (à la grec) 

cu perişoare speciale 
țărănească cu carne de vită 
de burtă 


E. Borşuri 


a. Preparate din legume 


. Borş moldovenesc cu fasole boabe 


b. Preparate din legume și carne 


. Borş cu carne de miel 
. Borş 
„ Bors 
. Bors 
„ Borş 
. Borş rusesc. 
„ Borş 
„ Borş 
„ Bors 
„ Bors 


din cap de miel 
moldovenesc 
pescăresc 
polonez 


rusesc cu rinichi 

rusesc cu spanac . 
cu sfeclă și carne de vită 
ucrainean 


V. MÎNCĂRURI 


A. Mîncăruri din legume 


a. Preparate din legume 


. Andive cu sos de smîntînă 
. Andive sote cu ciuperci 

. Ardei umpluţi cu orez 

. Budincă din conopidă 

. Budincă 
„ Rudincă 
. Budincă 


din legume 


din morcovi 


din legume cu sos de smântină 


148 


149 
149 
150 
150 
151 
151 
152 
152 
153 
153 
154 


154 
155 
155 
136 
156 
157 
157 
158 
158 
159 
159 
160 
160 
161 
161 
162 
162 
163 
163 
164 
164 
165 
165 
165 
156 


167 


167 
168 
168 
169 
169 
170 
170 
J71 
171 
172 


175 
173 
174 
174 
175 
175 
176 


. Budincă din spanac 


375. Cartofi cu ciuperci . . o . . a 
376. Cartofi cu măsline 

377. Cartofi cu smintină 

378. Cartofi cu smîntînă (ardelenesti) 

379. Cartofi cu şuncă gratinați (farsmak) 
380. Cartofi cu unt şi smîntînă 

381. Cartofi fierți cu unt 

382. Cartofi gratinaţi . . 
383. Cartofi gratinati cu brînză de vaci 
384. Cartofi parizieni 

385. Cartofi surprise . 

386. Cartofi timpurii cu sos de smîntînă 
387. Cartofi umpluti o 

388. Cartofi umpluţi cu brînză 

389. Cartofi umpluți cu orez 

390. Chiftele din cartofi cu sos de lămîie 
391. Chifteluţe din cartofi cu mazăre sote 
392. Chifteluţe din cartofi cu pireu de spanac 
393. Chiftelute din legume cu pireu de spanac 
394. Ciulama cu ciuperci 

395. Ciuperci cu smîntînă 

396. Conopidă cu smintină 

397. Conopidă cu sos remulad 

398. Conopidă cu sos de smîntînă 

599. Conopidă cu unt şi caşcaval 

400. Conopidă gratinată < 

401. Conopidă gratinată cu ciuperci 

402. Conopidă pane 

403. Conopidă poloneză 

404. Dovlecei cu cimbru . 

405. Dovlecei cu sos de smîntînă 

406. Dovlecei cu smintină (ardelenești) 
407. Dovlecei cu sos de lămiie (à la grec) 
408. Dovlecei cu unt și smîntînă 

499. Dovlecei gratinaţi 

410. Fasole bătută . 

411. Fasole verde cu smîntînă (ardelenească) 
412. Fasole verde cu unt şi smîntînă 

413. Friganele cu mazăre . 

414. Găluşte din griş cu pireu din spanac 
415. Ghiveci din legume . 

416. Ghiveci din legume de toamnă 

417. Ghiveci din legume proaspete (de var: a) 
418. Gulaş vegetarian (bulgăresc) 

419. Iahnie de cartofi 


. Pilaf 
. Pilaf 
. Pireu 


„ Roşii 


. Ravioli 


din 
din 
din 
din 


. Iahnie de fasole boabe 
. Legume asortate gratinate 
. Mazăre 
. Musaca 
. Mincare din morcovi 

. Mincare din salată verde 
. Morcovi sote 
. Papricas cu ciuperci 
. Pastă din cartofi 
„ Perişoare din cartofi cu sos tomat 

cu praz . 
cu prune uscate 

de merce . 
o, Pireu din spanac cu ochiuri românesti 
. Pireu 
5. Pireu 
). Pireu din spanac cu usturoi 
„ Pireu 
„ Pireu 
. Praz cu măsline 


verde cu smîntînă 
din legume cu sos tomat 


cu maioneză 


cartofi cu friganele 
spanac cu friganele 


telină cu frisancle 
urzici cu usturoi 


cu spanac 


umplute cu ciuperci 


„ Roşii umplute cu orez , . 
. Sarmale cu arpacaș în foi da viţă 
„ Sarmale cu orez în foi de varză 

„ Sarmale cu orez în foi de viţă 

. Şniţel din legume . 

. ȘSniţel vegetarian din cartofi 

. Spanac cu ciuperci gratinate 

„ Sufleu din spanac 

„Sufleu din vinete 

. Tarte cu ciuperci 


52. Ţelină cu măsline 


53. Felină cu sos de smîntînă 


54. Tocană de orez cu legume 


. Tocană din legume (călugărească) 


56. Tocană dcbrogeană din legume 
57. Varză acră cu smintină 

58. Varză cehoslovacă 

59. Varză creaļă pane 


. Varză cu orez 

. Varză cu tăiței 

. Vinete bulgărești 
. Vinete împănate 
. Vinete pane 


5. Vinete provincial 


+ Vol-au-vent cu legume și ciuperci 
+ Vol-au-vent cu legume 


b. Preparate din legume cu supă de oase 


. Andive breze 

. Budincă din ciuperci 

. Gogoşari cu orez şi ochiuri 

. Musaca din legume „Grădinar“ 

. Pilaf cu ciuperci şi sos de smîntînă 
. Pilaf cu ciuperci şi caşcaval 

. Pilaf din dovlecei 

„ Rizoto milanez 

+ Rizoto cu şuncă şi svaiţer 

. Varză albă aşezată 


B. Mîncăruri cu pește 


+ Caras prăjit 

. Crap cu măsline 

. Crap cu orez 

. Crap cu sos de vin roşu 

. Crap cu sos Madera (Matelot) 
. Crap cu verdeţuri 

. Crap marinăresc 

. Crap pane 

. Crap pescăresc 

. Crap pe varză 

. Crap portughez 

. Crap prăjit 

. Crap provincial 

. Crap rasol 

„+ Crap sîrbesc 

. Crap spaniol . 

. Crap umplut cu orez 

. Crap unguresc 

. File de hek prăjit . 
. File de morun sau nisetru, (siberian) 
„File de şalău cu ciuperci 


. File de șalău cu salată à la rus în aspic 


„File de şalău cu sos Madera (Hotelier) 
. File de şalău cu sos Meuniere 

. File de şalău franțuzesc (Orly) 

. File de şalău gratinat 

. File de şalău pane 

„ File de salău portughez 

. File de şalău prăjit 
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. File de şalău provincial 

„File de şalău rasol . . sese aœ 
. File de ştiucă prăjit 

„File de știucă rasol 

. Ghiveci cu crap 

. Hek prăjit 

. Marinată cu crap 

. Marinată cu stavrid 

. Morun gratinat cu ciuperci 

. Morün pane . 
. Morun sau nisetru cu sos de lamiie 


(a la grec) 


. Morun sau nisetru pescăresc 
. Morun sau nisetru prăjit 

. Morun sau nisetru provincial 
. Morun sau nisetru rasol 

. Păstrăvi ă la rus 

. Păstrăvi prăjiţi 

. Pilaf cu lin (indian) 

. Plachie din crap 

. Pui de baltă cu sos Meuniere 
. Pui de baltă pane 

„ Salată din scrumbii de mare 


cu maioneză 


.Saramură de caras 

„Saramură de ciortan 

. Saramură de crap à . 
„Scrumbii de Dunăre cu sos de lămjie 


(a la grec) 


„ Scrumbii de Dunăre la grătar 

„ Scrumbii în pergament 
„Somn cu ciuperci și sos de smîntină 
„Somn cu roșii 

„Somn Meuniere 

„ Somn pane 

„Somn rasol 

„ Stavrid prăjit 


C. Mîncăruri din paste făinoase 


. Budincă din macaroane cu sos tomat 
. Budincă din macaroane cu şuncă 

3. Gnoki florentini 

. Gnoki gratinaţi . 

+ Iofca cu brinză de vaci 

. Macaroane cu brînză oo 
. Macaroane cu ciuperci și sos tomat 
. Macaroane cu ficăței de pasăre și 


sos tomat 


. Macaroane gratinate 

. Macaroane milaneze 

. Macaroane cu sos tomat , 
. Macaroane cu şuncă și sos tomat 
. Ravioli cu ciuperci 

. Spaghete cu brînză de vaci 

„ Spaghete (macaroane) cu ciuperci 

. Tăiței cu brînză 


D. Mîncăruri din carne tocată 
cu diferite adaosuri 


a. Preparate cu carne de pasăre 


. Cartofi umpluţi cu carne de pui 

„ Clătite umplute cu carne de pui 

. Pirjoale din carne de pui 

. Ravioli cu carne de pui (gratinaţi) 

. Sarmale cu carne de pui în foi de varză 
. Țelină umplută cu carne de pui 


b. Preparate cu carne de porc 


. Chiftele de cartofi cu carne 
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„ Sarmale cu carne de porc 
„ Varză cu carne tocată de porce 


„Chiftele din carne 
. Chifteluţe 
. Dovlecei 

. Macaroane cu 
. Musaca 
. Musaca 
. Musaca 
„ Musaca 
„ Musaca 
. Musaca 
. Musaca 
. Pirjoale 
. Ravioli cu carne de vită și sos tomat 
. Rosii umplute cu carne de vită 

. Ruladă din carne 


. Ardei 
„Biftec cu 
5. Castraveţi umpluti 
„ Chifteluţe 
. Chifteluţe cu ciuperci şi sos de smîntînă 
„ Chifteluţe 
. Chiftelute 
. Chifteluţe 
. Chiftelute 
2. Chifteluţe 
503. Chiftelute 
. Friptură 

. Perişoare cu verdeață 

. Sărmăluţe în foi de spanac 
. Sărmăluţe în foi © 
. Sarmale în foi de varză (cu arpacas și orez) 
. Sarmale în foi de varză 


. Anghemacht din 
512. Blanchete de pui 
. Budincă din ficat de pui 

. Ciulama de pui cu mămăliguţă 
. Colţunaşi cu carne de pui 


„ Chiftele din carne de porc 

. Ciuperci umplute cu carne de porce 

. Colţunaşi din cartofi cu carne de porc 

. Gogonele murate umplute cu carne de porce 
. Rulou 


din carne tocată de porc în 


suc propriu 


c. Preparate cu carne de vită 


„ Budincă de cartofi cu carne de vită 


Budincă din carne cu sos din legume 
Carne tocată în foietaj (Culibiaca) 
Clătite cu carne o 

de vită 

marinate 

umpluti . 
carne de vită 
din cartofi 
din cartofi cu 
din dovlecei 
din macaroane 
din vinete 

din vinete cu 
din ţelină 
moldovenesti 


iaurt 


iaurt 


de vită cu ficătei 
de pasăre 


. Sarmale cu carne de vită în foi de varză 
. Varză umplută cu carne de vită 
„ Vinete umplute cu carne de vită 


d. Preparate cu carne de porc și vită 
umpluți AR 
ceapă prăjită (berlinez) 
cu ciuperci 


cu mărar 
cu tarhon 

cu tarhon şi sos de smîntină 
cu sos de smintină 

cu sos tomat 

cu sos de vin 
tocată (berlineză) 


de ștevie 


. Sărmăluțe în foi de viţă (cu arpacaş şi orez) 


E. Mincăruri din legume cu carne de pasăre 


carne de 
cu orez 


pui 


„ Crochete din carne de pui cu mazăre 


. Curcan cu măsline . 
. Curcan la tavă cu sos de ciuperci 

 Friptură breze din carne de pui cu 
ciuperci . ooa . 

. Friptură din carne de curcan la tavă 
cu varză călită 

. Friptură din carne de pui cu sos 
de legume . soa ao a e a e aa a 


în foi de varză 
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2. Friptură din carne de pui cu sos tomat 
+, Friptură din carne de pui la tavă cu 


legume . 
. Friptură din carne de pui la tavă cu 
mujdei: și mămăligă 


5. Găină rasol cu legume si hrean 
. Gulaş cu 
. Kevskaia de pui 

. Legume cu carne de pui 

. Macaroane cu piept de pui 
„ Ostropel din carne de pui 
. Papricaş cu carne de 
„Pilaf cu 
33. Pilaf cu carne de pui 

. Pilaf cu măruntaie de pui. 
5. Pilaf cu pulpe de curcan 
. Pui 
. Pui cu 
. Pui 
. Pui 
. Pui cu 
„Pui 
2, Pui 
9. Pui cu 
„Pui cu 
5. Pui cu 
. Pui 
. Pui 
. Pui 
. Pui 
. Pui 
. Pui 
2. Pui 
553. Pui 
. Pui 
3. Pui 
. Pui 
. Ragut din carne de pui 

„ Rizoto cu ficăţei de pasăre 
„Sote din măruntaie de pui 
„ Tocană cu carne de 
. Vol-au-vent cu carne de găină și sos alb 
2. Vol-au-vent cu carne de găină şi sos 


carne de pui 


pui 


carne de curcan 


cu ciuperci 
ciuperci şi 
cu conopidă 
cu fasole verde 
măsline 

CU morcovi 
cu orez si 
roşii 
smintină 

vinete 
in aspic (piesă întreagă) 
în aspic cu salată à la rus 
in caserole 

pane 
parizian 
sote cu 
sote cu 


măsline 


S9S suprem 


arpagic . 

ciuperci şi Sos de smîntînă 
sote cu conopidă 

sote cu găluste 

sote cu smîntină 

umplut la tavă 


pui 


Madera 


„ Vol-au-vent cu carne de. găină și sos 


de smîntînă 


F. Mincăruri din legume cu carne de porc 


. Cap de porc fiert 


5, Carne de porc cu sos de smîntînă 
. Cartofi 
. Cartofi 
. Cartofi 
„ Cartofi 
+, Cartofi 
. Cartofi 
2. Castraveţi cu carne de porc 


cu ciolan de porce . 

cu cotlet de porc (dobrogean) 
cu cotlet de porc la cuptor 
cu friptură de porc 
franțuzesti cu pulpă de pore 
inăbușiţi cu cotlet de porc. 


. Ciolan de porc cu sos picant. 

. Ciolan de porc cu usturoi 

5. Ciulama de rinichi cu mămăliguţă 
. Ciuperci cu carne de porce 

„, Conopidă cu carne de porce 

. Cotlet de pore (ardelenesc) 

. Cotlet de pore (bănățean) 

. Cotlet de 
. Cotlet de porc cu cîÎrnați 


pore (bihorean) 


. Cotlet de porc cu creier şi pireu de 


cartofi 


. Cotlet de porc cu legume 
. Cotlet de porc cu sos picant 
. Cotlet de porc cu şuncă şi pireu de 


cartofi 


. Cotlet de porce cu sos de smîntînă 
. Cotlet de porce cu sos de tarhon 

. Cotlet de pore cu usturoi 

. Cotlet de pore (grădinăresc) 

. Cotlet de porc pane 

. Cotlet de porc (secuiesc) 

. Cotlet de porce (sîrbesc) 

. Cotlet de porc (vinătoresc) 

. Cotlet de porc cu sos de lămîie 


(à la grec) 


5. Crejer şi rinichi sote 
. Crochete din carne de porc 
. Crochete din carne de porc cu pireu 


de cartofi 


. Escalop de porce (bănăţean). 
„Escalop de porc cu sos de vin 

. Escalop de porc cu sos picant 

. Escalop de porce „Zinsara“ 

. Fasole boabe cu carne de porc 
„Fasole boabe cu ciolap, de porc 

. Fasole verde cu carne de pore 

. Ficat de porc cu ceapă . 
. Ficat de porc cu sos de smîntînă 

. Ficat de porc cu sos de smîntînă şi 


macaroane 


„Ficat de porc împănat cu slănină 
9. Ficat de pore Meuniere 

. Ficat de porc pane 

„Ficat de porc 
. Ficat papricat de porc . 
. Ficat papricat de porc cu smîntînă 


„Tirolez“ 


şi găluşte 


. Friptură de pore cehoslovacă 

. Friptură de porce cu ciuperci 

. Friptură de porce cu ghiveci bulgăresc 

. Friptură din carne de porc cu roşii 

. Friptură din carne de porc marinărească 
. Găluşte cu rinichi de porc 

. Ghiveci bulgăresc 

. Gulaş berlinez 

2. Gulaş secuiesc . 

. Gutui cu carne de porc 

. Legume cu ciolan de porc . 

5. Legume cu cotlet de porce (Jardinier) 

. Legume cu cotlet de porce și ciuperci 

. Mazăre cu carne de porc 

. Medalion da porc cu sos picant 

. Muşchi de porc cu sos din ciuperci 

. Muşchi de porc cu sos rubiniu 

. Orez cu ciolan de porc 

2. Ostropel cu carne de porc 

. Papricaş din carne de porc cu cartofi 

4, Papricaş din carne de porc cu găluşte 

5. Papricaş din rinichi de porc cu orez 
„Piept de porc înăbușit 

. Pilaf oriental cu carne de porc 

. Popietă din carne de porce 

. Pulpă de porc cu ciuperci 

„Rinichi. 
. Roşii cu carne de pore 

2. Sote din carne de porc cu mămăliguţă 
„Sote din ficat de porc 


de porc cu macaroane 


„Sote din carne de porc în foietaj 
5. Sote din rinichi de pore . . . , 
. Spanac cu-carne de porc 

. Spanac cu friptură de pore 
„Şuncă fiartă cu sos Madera 

. Sniţel de porc „Bratislava“ 

. Șniţel de porc cu sos de lămîie 

. Şniţel de porc cu usturoi 

2. Şniţel de porce „Poiana“ 

„ Şniţel de pore „Praga“ 

. Şniţel „Figaro“ 

. Şniţel florentin 


Sniţel „Lemberg“ 


. Şniţel natur din carne de | porc 

. Şniţel pane din carne de pore 

. Şniţel papricat cu smîntînă 

„Şniţel parizian din carne de porc 
„Şniţel de porc umplut 

„Şniţel umplut cu creier 

. Tarhon cu carne de porce 

. Tocană cu carne de porc ardelenească“ 
5. Tocană cu carne de pore „Cazino“ 

. Tocană cu carne de porc și roşii 

. Tocană cu carne de porc și smîntînă 
„ Tocană cu carne de porc şi smîntînă 


(germană) 


„ Tocană cu carne de porc (ungurească) 
. Tocană cu ficat de porc 

„ Tocană piperată cu carne de porc 

. Varză cu carne de porc 

. Varză cu carne de porc (cehoslovacă) 
. Varză cu carne de porc şi crenvurşti 
. Varză cu cîrnați de porce 

. Varză cu ciolan de porce 

„ Varză cu cotlet de pore 

. Varză cu friptură de porce 

„Vinete cu carne de pore . . . .. . 
G. Mîncăruri din legume cu carne de vită 


și carne de vițel 
a. Preparate cu carne de vită 


„Antricot de vită braşovean 
„Antricot de vită „Praga“ 
«„Antricot de vită clujean . . 
. Antricot de vită cu ceapă 

. Antricot de vită cu ciuperci și smîntînă 
5. Antricot de vită cu sos de vin 
. Antricot de vită cu smîntînă 
. Antricot de vită la tingire 

. Antricot de vită mureșan 

. Antricot de vită timişorean 

. Antricot de vită umplut 

. Antricot de vită tirolez 

. Bame cu carne de vită 

>. Biflec cu ouă 

. Blanchet de vită 


Boeuf breze cu ciuperci 


. Budincă din creier cu smîntină 

. Carne de vită cu sos picant 

. Cartofi cu muşchi de vită papricat 
. Castraveţi cu carne de vită 

. Ciuperci cu carne de vită 

. Conopidă cu carne de vită 

2. Dovlecei cu carne de vită 

. Fasole boabe cu carne de vită 

„ Fasole verde cu carne de vită 


. Friptură din carne de vită cu ficat 
(à la Strassbourg) 


. Friptură din carne de vită cu sos 5 de : vin 


350 
351 
351 
352 
352 
352 
353 
353 
354 
354 
355 
355 
356 
356 
357 
357 
357 
358 
358 
359 
359 
360 
360 
361 


361 
362 
362 
363 
363 
364 
364 
365 
365 
366 
366 
367 


369 
370 
370 
371 
371 
372 
372 
373 
373 
374 
374 
375 
375 
376 
376 
377 
377 
378 
378 
379 
379 
380 
380 
381 
381 


382 
382 


807. 
808. 
809. 
810. 


811. 
812. 


813. 
814. 
815. 
816. 
817. 
818. 
819. 
820. 
821. 
822. 
823. 
824. 
825. 
826. 
827. 
828. 
829. 
830. 
831. 
832. 
833. 
834. 
835. 
836. 
837. 
838. 
839. 
840. 
841. 
842. 
843. 
844. 
845. 
846. 
847. 
848. 
849. 
. Ramstec 

. Ramstec cu 
. Ramstec german 

„ Rasol de vită 

. Roşii cu carne de vită 
. Rosbrat cu 
. Rulou din carne de vită umplut cu 


Friptură picantă din carne de vită 
Friptură vinătorească din carne de vită 
Găluşte cu antricot de vită si mazăre 
Găluşte cu antricot de vită şi sos 
papricat . 

Ghiveci cu carne de vită 

Ghiveci din legume proaspete cu carne 
de vită (cap de piept) 


Ghiveci naţional 

Gulaș mureşean 

Gulaş unguresc 

Gulaş vienez 
Gutui cu carne de vită 
Legume cu antricot de vită 
Legume cu antricot de vită 
Legume cu carne de vită AR 
Legume cu vrăbioare de vită „club“ 

Limbă cu mărar . 

Limbă cu pireu de cartofi 

Limbă breze cu ciuperci 

Limbă breze cu macaroane 

Limbă breze cu pireu de spanac 

Limbă cu măsline 

Limbă cu sos alb 

Limbă cu sos Madera 

Limbă cu sos picant 

Limbă cu sos de smintină 

Limbă pane 

Limbă rasol cu cartofi 

Limbă raso] cu legume 

Limbă cu tarhon 

Limbă cu sos tomat 

Mazăre cu carne de vită 

Morcovi cu carne de vită 

Muschi de vită cu ciuperci 

Muşchi de vită cu costiță 

Muschi de vită în foietaj 

Muschi de vită umplut 

Ostropel cu carne de vită à 
Papricaş din carne de vită cu cartofi 
Papricaş din carne de vită cu găluşte 
Pilaf cu creier de vită 

Prune cu carne de vită a 

Pulpă de vită la tavă cu pireu din cartofi 
Pulpă împănată de vită 


„Cazino“ 
şi smintină 


sos din ciuperci 


legume (ar delenesc). 


macaroane 


. Șniţel din carne de vită 
„Şniţel din 
„ Șnitel din 
. Şniţel din carne de vită cu sos de ardei 
«Şniţel natur 
2. Șniţel pane din carne de vită 

. Şniţel parizian din carne de vită 
. Şniţel umplut (.Tirolezt) 
„ Sote din creier de vită 

„ Sote din carne de vită 
. Sote din carne de vită 
. Sote din carne de vită (Stroganoff) 
9. Spanac cu carne de vită 

. Stulat cu carne de vilă 

. Țelină cu carne de vită 


carne de vită cu ceapă 
carne de vită cu orez 


cehoslovac 


cu cartofi 
(Nicoresti) 


. Tocană 
. Tocană 
. Tocană din carne de vită cu smîntînă 

5. Tocană 
„. Tocană 
. Tocană mureșeană 
. Tocană 
. Tocană 
. Tocană tărănească 

. Turnedo cu conopidă 
2. Tuslama populară 

. Varză cu carne de 

. Vinete cu carne de 
5. Vrăbioară de vită cu fasole 
. Vrăbioară de vilă cu sos de bere. 


. Antricot de vițel 
. Bame cu carne de vitel 

. Chifteluţe cu sos de mărar . 
. Ciolan de vițel (Osobuco milanez) 
. Ciolan de vițel cu sos papricat 

. Ciolan de vitel rasol cu 
3. Dovlecei cu carne 
. Escalop de vițel cu ciuperci 

5. Escalop de vițel (clujean) 

„Escalop de vițel cu ciuperci şi sos 


bulgărească cu carne de vită 
cu mămălizută 


măcelărească 
marinărească 


naţională . Ă 
piperată cu carne de vită 


vită 
vită oa 
verde 


b. Preparate cu carne de vițel 
pane 


hrean 
de vițel 


de smintină 


. Escalop de vițel cu sos de vin 
. Fricando de vițel à la Ştefania 
9. Medalion de vițel 

. Pacea din picioare de vițel 

. Piept de vițel umplut 

. Pilaf cu carne de vițel 

3. Pulpă împănată de vițel 

. Ragut de vitel cu sos de legume 
. Rulou 
), Rulou 
. Rulou de vițel umplut cu ficăței de pui 
„ Rulou 


de vițel umplut cu ciuperci şi orez 
de vițel umplut cu creier şi orez 


de vițel umplut cu şuncă și sos 
de smiîntină 


. Șniţel cu creier 

. Şniţel natur de vițel 
. Şniţel 
. Şniţel 
„, Sniţel de vitel „Praga“ 
. Şniţel 
5. Şniţel de 
. Şniţel 
. Şnitel 
„Stek de vițel cu ficat de pui 
„Stufat de vițel 


pane de vițel 
parizian de vițel 


de vițel „Palermo“ 
vițel cu sos tomat 
de vițel (someşan) 

de vițel à la Ştefania 


. Tocană 
. Tocană 
2. Tocană 
„ Tocană 
. Tocană 


H. Min 


a. Prep 


ca la Alba lulia 
„Debrețin“ 
ca la „Șapte vinători“ 
de vițel (ardelenească) 
de vițel (poloneză) 


căruri din legume cu carne de ovine 


arate din carne de miel 


5. Anghemacht cu carne de micl 
. Blanchet din carne de miel 

. Cap de 
. Carne de miel cu tarhon 
. Ciuperci cu carne de miel 
„ Cotlet 
„ Drob de miel 
. Fasole 


miel la tavă 


de miel pane 


verde cu carne de miel 


441] 
442 
442 
443 
443 
444 
444 
449 
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. Ghiveci din 
. Mazăre cu carne de 
. Miel cu sos de smîntînă (fricase) 

„ Papricaş de miel cu cartofi 

. Papricaş de miel cu găluste 

. Pilaf cu carne de miel 

„ Sașlic de miel (frigărui) 

„Spanac cu carne de miel 

. Stufat de miel 

. Tocană cu carne de miel 

. Tocană de primăvară cu carne de miel 
. Verdeţuri cu carne de miel 


măruntaie de miel 


miel 


b. Preparate din carne de berbec şi carne 


de oaie 


. Berbec cu varză 

. Fasole boabe cu carne de berbec 
„Jiso (pulpă) de berbec cu fasole boabe 
„ Legume cu carne de berbec 

. Pulpă de berbec cu sos xvinătoresc 

. Ragut de berbec 

. Ragut de berbec (ger man) 

. Șniţel pane din carne de berbec 

3. Tocană cu carne de berbec (bulgărească) 
. Tocană cu carne de berbec și cartofi 
. Tocană cu carne de oaie 


VI. FRIPTURI ȘI GARNITURI 
A. Fripturi 


a. Din carne cle pasăre 


„Friplură din carne de pui la tavă 
57. Pui la 


frigare 


b. Din carne de miel 


. Carne de miel la frigare 
„Friptură înăbusilă de 
. Friptură de miel la tavă 
. Pulpă de miel la frigaro 


Mic] 


c. Din carne dle berbec 


„ Fudulii de berbec la grătar 
9. Frigărui dobrogene cu carne de berbec. 


d. Din carne de porc 


„Antricot de porce la grătar 

3. Cîrnaţi proaspeţi de porc la tigaie 

. Cotlet de porc la grătar 

. Cotlet de porc la tavă 

„ Ficat de porc la grătar 

. Frigărui din carne de porce 
. Frisărui din carne de pore si berbec 
. Inimă de porce la grătar 

. Mușchi de porc la grătar 

. Muschi de porc împănat 

„ Piept de pore (scăricică) la grălar 

. Pulpă de porc la tavă 

- Rinichi 


de porc la grătar 


e. Din carne de vită și carne de vițel 


. Antricot de vită la grătar 
. Creier 
„ Frigărui 
. Frigărui asortate cu organe . 
. Friptură din carne de vită împănată 


de vită la grătar 


asortate 


cu slănină 


. Friptură din carne de vită Ja tavă 
. Friptură de vițel la tavă 

. Muschi de vită la grătar 

5. Pulpă de vită la tavă 

„ Vrăbioară de vită la grătar 
„Vrăbioară de vită la tavă 


445 
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447 
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448 
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460 
460 
460 
461 


461 
461 


462 
462 
462 
463 
463 
463 
464 
464 
464 
465 
465 
465 
466 


466 
166 
467 
467 


467 
468 
468 
468 
469 
469 
469 


B. Garnituri 


. Cartofi 
. Cartofi 
. Cartofi 
. Cartofi 
+ Ciuperci la grătar 
. Fasole 
. Garnitură asortată 
5. Griş garnitură 

. Legume asortate 

. Macaroane cu unt 
. Mămăl 
. Mămăl 
. Mămăli 


cu ceåpă . 
naturi l 
prăjiți 

sote 


verde sote 


iguță pripită . 
iguță pripită din mălai extra 
igă românească 


Mămălisă românească din mălai extra 


2. Mazăre sote 
3. Morcovi sote 
. Pilaf 

3. Pireu 
. Varză 
. Varză 


din cartofi 
călită 
roșie înăbușilă (eălită) 


VII. SALATE 


1008. Salată de andive 

1009. Salată de ardei copți 

1010. Salată de ardei copţi şi roșii 

1011 Salată bulgărească din ciuperci 

1012. Salată de castraveți (clujeană) 

1013. Salată de castraveți muraţi 

1014. Salată de castraveți cu roşii 

1015. Salată din castraveți, roşii, ardei gras 
și ceapă . o’ 

1016. Salată din castraveți cu roşii si ceapă 

1017. Salată din ciuperci (poloneză) 

1018. Salată din conopidă 

1019. Salată din conopidă cu mustar 

1020. Salată creaţă 

1021. Salată de morcovi 

1022, Salată din roșii i 

1023. Salată din roșii : (moldovenească) 

1024. Salată din roşii umplute (bulgărească) 

1025. Salată din sfeclă roşie Ra 

1026. Salată din varză albă cu ardei gras 

1027. Salată din varză albă proaspătă 

1028. Salată din varză albă murată 

1029. Salată din varză roșie 

1030. Salată verde o 

1031. Salată verde ardelenească 

1032. Salată verde cu sos de muştar 
VIII. PREPARATE DIN VÎNAT 

1033. Cotlet din carne de. porc mistreț cu sos 

=. de vin . ©. 

1054. Escalop din carne ae căprioară cu 

__ ciuperci 

1035. Fazan la tavă 

1036. Iepure.cu sos de lămiie à la grec) 

1037. Iepure cu ciuperci 

1038. Iepure cu măsline . 

1039. Medalion din carne de căprioară cu 
ciuperci . ©. 

1040. Papricaş din carne de porc mistret 
(vinătoresc) . 

1041. Pulp de porc mistret în aspic 

1042. Sarmale cu carne de vînat în foi 
de varză 

1043. Sive cu carne de icpure . 

1044. Şniţel natur din carne de porc mistret 


470 
470 
470 
471 
471 
471 
472 
472 
472 
473 
473 
473 
474 
474 
474 
475 
475 
475 
476 
476 


477 
477 
178 
478 
478 
479 
479 


479 
480 
480 
480 
481 
481 
48] 
482 
482 
482 
483 
483 
483 
484 
484 
484 
485 
485 


487 


487 
488 
489 
489 
490 


490 


491 
491 


492 
493 
493 


1045. 


1046. 
1047. 
1048. 


1049. 
1050. 
1051. 
1032. 
1053. 
1054. 
1055. 


1056. 
1037. 
1058. 
1059. 
1060. 
1061. 
1062. 
1063. 
1064. 
1065. 
1066. 
1067. 
1068. 
1069. 
1070. 
107]. 
1072. 
1073, 
1074. 
1075. 
1076. 
1077. 
1078. 
1079. 
1080. 
1081. 
1082. 
1083, 
1084. 
1085. 
1086. 
1087. 
1088. 


1089 


1090. 
1091. 
1092. 
1093. 
1094. 
1095. 
1096. 
1097. 


1098. 
1099. 
1100. 
1101. 
1102, 


1103. 
1104. 
1105. 
1106. 
1107. 


Spinare de căprioară cu sos 

de smîntînă . 

Terină de căprioară (piesă întreagă) 
Terină de iepure (piesă întreagă) 
Tocană cu carne de pore mistreţ 


IX. DULCIURI DE BUCĂTĂRIE 


Budincă „Cina“ 
Budincă cu brinză de vaci 

Budincă cu fructe confiate 
Budincă de clătite cu sos de vin 
Budincă din griş cu sirop 

Budincă din griş cu sos de vin 
Budincă din macaroane cu brînză 

de vaci . . . . . . . . a à 
Budincă din macaroane si sirop 
Budincă din orez cu mere 

Budincă din orez cu sos de cacao 
Budincă din orez cu sos de vin 
Budincă din pîine albă cu mere 
Budincă din piine albă cu sos de vin 
Budincă din tăiţei cu mac 

Budincă din tăiței cu nuci 

Budincă din tăiței cu sos de vanilie 
Clătite cu brînză de vaci 

Clătite cu dulceaţă 

Clătţite cu sem . . 

Cocteil cu brinză de vaci si por Locale 
Colţunași cu brînză de vaci 

Compot de caise sau piersici 
Compot de cirese 

Compot de gutui 

Compot de mere sau pere 

Compot de vişine 

Cremă cu sos de cacao 

Cremă de zahăr caramel 

Cremă de zahăr caramel cu lămîie 
Cremă de zahăr caramel cu portocale 
Griş cu lapte a 
Griş cu frişcă și fructe confiate 
Langoşi . 

Lapte de pasăre 

Minciunele 

Mere coapte 

Mere în foietaj 

Mere sufle 

Omletă cu mere 

Omletă sufle 

Orez cu frişcă 

Orez cu lapte 

Orez cu mere 

Papanaşi 

Papanaşi fierţi 

Piroşti cu brinză 

Plăcintă cu brinză de vaci 

Plăcintă cu brinză de vaci şi statide 
Plăcintă cu mere 


Salată de căpșuni 

Salată de portocale 
Sufleu surpriză 

Sufleu de vanilie 

Strudel cu brînză de vaci 


Strudel cu mere . 
Tăitei cu brînză de vaci 
Tăiței cu mac 

Tăiţei cu nuci 
Tarte cu brînză de vaci 
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XxX. PREPARATE 
ȘI SEMIPREPARATE 
„GOSPODIN A“ 


„ Ardei, umpluţi cu carne de pore și vită 
„ Ardei umpluţi cu carne de vită 

. Ardei umpluţi cu orez 

. Aspic cu gelatină 

. Caşcaval pane 

3. Chifteluţe din cartofi 

„ Chiftele din cartofi cu carne de porc 

„ Chiftele din cartofi cu carne de porce 


şi vită 


. Chiftele din stavrid 
. Crap pentru prăjit , 
„ Dovlecei umpluți cu carne de porc 


şi vită 


. Fasole bătută 

. Foi de clătite 

. Foi de clătite din cartofi 
. Găluște cu prune 

. Ghiveci cu legume 

+. Iabhnie de fasole boabe 

. Limbă de vită cu boia 

. Maioneză 

. Orez cu lapte 

„Ouă à la rus . 

29. Ouă à la rus În aspic 

. Papanaşi cu brînză de vaci 
. Pastă din cartofi, ouă fierte 


şi maioneză 


. Pastă din sardele 

3. Pastă din stavrid 

. Perișoare cu verdeļuri 

3. Piftie cu carne de pui 

. Pîrjoale moldovenesti 

. Plăcintă sibiană 

. Pui la tavă 

. Pui pane 

„ Roşii umplute cu orez 

. Ruladă din legume şi carne de vită 
„Salată din ardei copţi 

. Salată boeuf 

„ Salată berlineză ©. 
„Salată din brînză cu roșii 

. Salată din cartofi cu maioneză 


(cehoslovacă) 


. Salată din chilcă 
. Salată din legume cu carne 


(cehoslovacă) 


. Salată din sfeclă roșie 

. Salată orientală de iarnă 

. Salată orientală de primăvară 
„ Salată orientală de vară 
„Salată à la rus . 
. Sarmale cu carne de porc în foi 


de varză 


55. Sarmale cu carne de porce în foi 


de varză cu orez și arpacaş 


. Sărmăluţe cu carne de pore în foi 


de viţă (cu arpacaș) 


57. Sarmale cu carne de pore și vită 


in foi de varză 


58. Sărmălute cu carne de vită în fo; 


de viţă 


59. Saramură din stavrid 
. Sniţel pane din carne de porc 
. Șnitel pane din carne de vită 
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1162, 
1169. 
1164. 
1165. 
1166. 
1167. 


1168. 
1169. 
1170. 
1171. 
1172. 
1173. 
1174. 
1175. 
1176. 


1177. 
1178. 
1179. 
1180. 
1181. 
1182. 
1183. 
1184. 
1185. 
1186. 
1187. 


1188. 
1189. 
1190. 
1191. 


1192. 
1193. 
1194. 
1195. 
1196. 
1197. 
1198. 
1199. 
1200. 
1201. 
1202. 
1203. 


Stavrid prăjit 

Varză călită AR 
Varză cu carne de porc 
Varză cu orez 

Varză murată tocată 
Vinete pane 


XI. PREPARATE PIZZA 


Aluat pizza 

Sos pizza <. 
Pizza „Alexandres“ 
Pizza „Bologneza“ 
Pizza „Capriciosa“ 
Pizza „Due stagione“ 
Pizza „Italiana“ 
Pizza „Napolitana“ 
Pizza „Romana“ 


XII. PREPARATE CULINARE 
DIN STAVRID 


A. Gustări reci 


Chifteluţe din stavrid 

Cirnaţi din stavrid . 

Clătite cu pastă din stavrid 
Crochete din stavrid 

Gogoşi din stavrid 

Medalion din stavrid a. 
Rulou din stavrid cu salată à la rus 
Salată din stavrid cu ceapă 

Stavrid cu salată orientală 

Stavrid cu sos de maioneză (remulad) 
Tort aperitiv din stavrid 


B. Ciorbe—borşuri 

Borş cu perişoare din stavrid 
Bors din stavrid 

Ciorbă cu perișoare din stavrid 
Ciorbă de stavrid 


C. Mîncăruri 


Ardei umpluţi cu stavrid 
Cartofi umpluţi cu stavrid 
Chiftele marinate din stavrid 
File din stavrid gratinat 
Ghiveci cu stavrid 

Musaca de cartofi cu stavrid 
Pirjoale din stavrid 
Perişoare din stavrid cu sos tomat 
Plachie cu stavrid 

Roşii umplute cu stavrid 
Sarmale din stavrid 

Stavrid pane 


PARTEA 


— Termeni tehnici folosiți în cuprinsul 
rețetelor 

— Indicaţii tehnice privind. pr incipalele 
metode moderne de prelucrare culinară 

— Tabele de compoziție a produselor 
alimentare . 

— Metodologia de determinare a yalor ii 
calorice si nutritive a preparatelor 
culinare 
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1204. 
1209. 
1206. 
1207. 
1208. 
1209. 
1210. 
1211. 
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1213. 
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Stavrid pescăresc 

Stavrid cu pilaf 

Stavrid rasol cu legume 

Stavrid în saramură .. 
Stavrid cu sos de lămîie (à la grec) 
Stavrid cu sos de usturoi (spaniol) 
Stavrid pe varză 

Vinete umplute cu stavrid 

Zacuscă cu stavrid 


D. Semipreparate 


Aspic din stavrid 

Esenţă din oase de stavrid 

E. Semipreparate „Gospodina“ 

Cirnaţi din stavrid à 

Pastă din stavrid pentru chiftele 
Pastă din stavrid pentru cîrnatțti 

Pastă din stavrid pentru gustări 

Pastă din stavrid pentru pîrjoale 
Pastă din stavrid pentru sarmale 
Pastă din stavrid pentru umplut legume 


XIII. PREPARATE 
DE CARMANGERIE 
A. Preparate de carmangerie din carne 
de porc, vită și ovine 


. Burduf cu singe Sa 

3. Cap de pore fiert cu boia și usturoi 
. Cirnaţi proaspeţi de porce 

. Cirnaţi bulgărești 

. Cirnaţi oltenești . 

. Caltaboşi cu orez și stafide . 

. Caltaboşi cu orez 

. Metvurst . 

. Mititei (cu carne de vită) 

. Mititei (cu prapure) . . 
„ Mititei (cu carne de vită şi oaie) 
. Patricieni 


B. Preparate din carne de vinat 


. Cîrnaţi afumaţi de căprioară 
. Ciîrnaţi aflumaţi de cerb 

. Cirnaţi de mistreţ 

. Cotlet de mistreţ afumat 

. Mușchi ţigănesc de căprioară 
. Mușchi ţigănesc de mistreţ 

. Pastramă de căprioară 

. Pastramă de cerb 
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PARTEA I 


I. SOSURI 


A. SOSURI RECI 


1. SOS ALB (CHAUD-FROID) 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 0,080 1 kg 
— făină kg 0,100 
— supă 
de pasăre *) kg 0,850 
— frişcă kg 0,100 
— ‘gelatină kg 0,030 
— sare kg 0,015 


*) sau esenţă del pește pentru preparate din peşte. 
*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Gelatina se înmoaie în apă 
rece, se adaugă în 100 g supă de: pasăre, se 
topește pe foc foarte mic. 


Tehnica preparării 


Untul se topeşte, se amestecă cu făina di- 
zolvată în 100 g supă de pasăre, fără să se 
formeze aglomerări. Se adaugă supă de oase 
(650 g), frişcă şi sare şi se fierb circa 20 mi- 
nute la foc moderat. Se adaugă gelatina şi se 
amestecă pînă la omogenizarea acesteia. Sosul 
se strecoară prin etamină, Se foloseşte la înna- 
parea unor preparate reci din pasăre, subpro- 
duse din came de vită, precum şi peşte. 


2. ASPIC CU GELATINĂ 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 


Produs finit 


Materii prime | U/M 


— oase fără 

măduvă şi sită kg 2,000 
— carne de vită 

calitate superioară 


fără os (pulpă) kg 0,050 1 kg 
— gelatină kg 0,100 
— morcovi kg 0,100 


— elină rădăcină kg 0,050 
— pătrunjel rădăcină 
şi păstirnac kg 0,100 


— ceapă kg 0,050 
— oţet 9° l 0,005 
— vin l 0,100 
— coniac l 0,010 


— ouă (2 albuşuri) kg 0,050 
— tarhon conservă kg 0,005 


— foi dafin kg 0,00025 
— piper boabe kg 0,0005 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Oasele se spală, se taie bucăți, se opăresc și 

se spală din nou cu apă rece. Gelatina se pune 
la înmuiat în apă rece. Morcovii, telina, pătrun- 
jelul rădăcină, păstîrnacul şi ceapa se curăță, 
se spală ; 1/4 din cantitate se taie felii subțiri, 
iar restul (3/4) se crestează. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec printr-un jet de apă rece 
și se separă albușurile de gălbenușuri. Carnea 
se spală, se zvîntă şi se toacă cu maşina cu 
sită mare. Tarhonul se curăţă şi se spală. 


Tehnica preparării 


Oasele se pun la fiert în apă rece cu sare, 
se îndepărtează spuma, se adaugă legumele 
crestate și se fierb împreună circa 3 ore. Supa 
rezultată se strecoară prin sită fină şi se lasă 
să se răcească. Separat, se pun într-un vas, 
carne tocată, gelatină, legumele tăiate felii, se 
adaugă oțet, piper boabe, foi de dafin, tarhon, 
albuşuri de ou şi puţină apă rece. Sei bate cu 
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telul, pînă cînd albuşul începe să se spumeze. 
La această compoziţie se adaugă treptat, toată 
cantitatea de supă călduţă, se aşază din nou 
pe plită, ia foc moderat, amestecind uşor pen- 
tru a nu se prinde de vas, pînă ce începe să 
fiarbă şi se retrage vasul pe marginea plitei. 


După ce compoziţia de carne se ridică la 
suprafaţă, se continuă fierberea circa 45 mi- 
nute, fără să se mai amestece, stropindu-se cu 
apă rece de 2—3 ori. Spre sfirşitul fierberii, 
se adaugă vin şi coniac. Se strecoară prin eta- 
mină înmuiată în apă și stoarsă, După răcire, 
se păstrează la rece. 


3. ASPIC FĂRĂ GELATINĂ 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— picioare şi șorici 1 kg 
de porc kg 1,500 


— carne de vită 
calitate superioară 
fără os (pulpă) kg 0,050 


— morcovi kg 0,050 
— țtelină rădăcină kg 0,950 
— pătrunjel rădăcină 

şi păstirnac kg 0,100 
— ceapă kg 0,050 
— oţet 9° l 0,005 
— vin alb | 0,100 
— coniac l 0,010 
— ouă (2 albuşuri) kg 0,050 
— tarhon conservă kg 0,010 
— foi de dafin kg 0,00025 
— piper boabe kg 0,0005 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Picioarele de porc şi şoriciul se trec prin 
flacără, se curăţă, se spală, se opăresc şi se 
spală din nou cu apă rece. Morcovii, ţelina, 
pătrunjelul rădăcină, păstirnacul, ceapa se çu- 


răță, se spală; 1/4 din cantitate se taie felii, 
iar restul (3,4) se crestează. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
se separă albușurile de gălbenușuri. Carnea se 
spală, se zvintă și se toacă cu maşina cu sită 
mare. Tarhonul se curăţă și se spală. 

Tehnica preparării 

Picioarele de porc şi şoriciul se fierb în apă 
cu sare, se îndepărtează spuma. Se adaugă le- 
gumele crestate și se fierb împreună circa 3 
ore. Supa rezultată se strecoară prin sită fină, 
se depresează şi se lasă să se răcească. Separat, 
se pun într-un vas carne tocată. legumele tă- 
late felii, se adaugă oţet, piper boabe, foi de 
dafin, tarhon,  albușuri de ou şi puţină apă 
rece. Se bate cu telul pînă cînd albuşul începe 
să se spumeze. La această compoziţie se adaugă 
treptat, toată cantitatea de supă călduță, se 
așază din nou pe plită. la foc moderat, ames- 
tecînd ușor pentru a nu se prinde de vas, pină 
ce începe să fiarbă şi se retrage vasul pe mar- 
ginea plitei. După ce compoziţia de carne se 
ridică la suprafaţă, se continuă fierberea circa 
45 minute fără să se mai amestece, stropin- 
du-se cu apă rece de 2—3 ori. 

Spre sfîrșitul fierberii, se adaugă vin. şi co- 
niac. Se strecoară prin etamină înmuiată în apă 
rece şi stoarsă. După răcire, se păstrează la 
Vece. 


4. SOS BRUN (CHAUD-FROID) 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— bulion 
(consome) *) kg 0,250 1 kg 
— sos Madera *) kg 0,750 
— gelatină kg 0,050 


*) se preiau reţetele respective. 


18 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gelutina se înmoaie în puţină apă rece, se 
topeşte pe foc foarte mic, se strecoară şi se 
adaugă în bulion (consome). 
Tehnica preparării 
Sosul Madera se fierbe circa 10 minute îm- 
preună cu gelatina, se îndepărtează spuma. So- 
sul obţinut se lasă puţin să se răcească, se 
strecoară prin etamină înmuiată în apă rece şi 
stoarsă. 
Se foloseşte la  înnaparea (acoperirea) unor 
preparate din vînat, carne de vită ş.a. 


5. SOS DE LĂMIIE (A LA GREC) 


— 


Cantitate 
Materii prime | U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— lămîie kg 0,300 
— sare de lămîie kg 0,003 
— ulei kg 0,250 1 kg 
— apă minerală l 0,650 
sau sifon ] 0,650 
— mărar verde kg 0,050 
-— pătrunjel verde kg 0,025 


— piper măcinat kg 0,002 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Lămiia se spală şi i se extrage sucul, Măra- 
rul şi pătrunjelul verde se spală şi se taie mă- 
runt. 

Tehnica preparării 

Uleiul se bate cu telul într-un vas de inox 
sau porțelan, pină începe să se tulbure. Se 
adaugă suc de lămîie, apă minerală sau sifon, 
sare de lămiie, sare, piper, continuînd baterea. 
Se adaugă mărarul și pătrunjelul verde. 

Se servește la preparate din pește, creier, 
ciuperci și alte preparate pregătite à la grec. 


6. MAIONEZĂ 


— sare kg 0,010 
Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
_ pt. 1 kg 
—- ouă 
(8 gălbenuşuri) kg 0,200 
— ulei kg 0,250 1 kg 
—- margarină kg 0,500 
—- muştar kg 0,075 


— sare de lămîie kg 0,002 
— sare kg 0,015 


manam yA ee A E OEA EEE 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb timp de 10 minute 
pină ce au o consistenţă tare, se răcesc, se 
curăță de coajă și se separă gălbenuşurile de 


albuşuri. Sarea de lămiie se dizolvă în puţină 
apă rece (10 ml). Margarina se alifiază cu o 
paletă. 
Tehnica preparării 
Gălhenuşurile fierte se trec printr-o sită fină 
sau răzătoare cu ochiuri fine, se adaugă sare, 
muștar, amestecind continuu pentru omogeni- 
zare. Compoziţia obţinută se bate la robot sau 
manual, se adaugă margarina care trebuie: să 
fie de consistență potrivită, continuînd ameste- 
carea pină ce compoziţia se alifiază. Se adaugă 
treptat, cîte puţin, uleiul care trebuie să fie 
rece. Cind este gata, se adaugă sare de lămîie, 
se mai bate pentru omogenizare. 


Prezentarea și servirea 


Se prezintă în sosieră. 
Se foloseşte la prepararea salatelor din le- 
gume, preparate din ouă și alte sosuri. 


7. SOS DE MAIONEZĂ CU ASPIC 


Cantitate | 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg | 
— maioneză *) kg 0,750 1 kg 
— aspic *) kg 0,300 


*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Aspicul se topeşte la foc moderat, în aşa fel 
încît să nu depășească temperatura de 17-18" C. 
Tehnica preparării 


Aspicul se amestecă ușor cu maioneza, pînă 
ce se obține o compoziție omogenă. 

Se foloseşte la înnaparea unor preparate din 
peşte, legume, pasăre ș.a. 
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Materii prime | U/M 


— maioneză *) kg 
— muştar kg 
— otet 9° l 
— piper măcinat kg 
— apă minerală 

sau sifon l 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


— oţet 9° l 

— ulei kg 
— tarhon verde kg 
— pătrunjel verde kg 


— apă minerală l 
sau sifon 


— piper măcinat kg 


— sare kg 


Materii prime | U/M | 
— maioneză *) kg 
— castraveți 

muraţi kg 


— pătrunjel verde kg 
— ceapă kg 
— tarhon verde: kg 
— apă minerală | 


sau sifon l 


*) se preia rețeta respectivă. 
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8. SOS DE MAIONEZĂ CU MUȘTAR 


Cantitate 
brută 
pt. 1 k 


0,700 
0,250 
0,025 
0,001 


0,100 


Produs finit 


1 kg 


Tehnica preparării 
Maioneza se pune într-un vas şi se amestecă 
cu muștar, piper şi oţet. Se adaugă treptat 
apa minerală sau sifon, amestecînd continuu 
pină se obţine un sos omogen. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 


Se serveşte la preparate din ouă, peşte, sa- 
late de crudităţi, sparanghel, conopidă ş.a. 


9. SOS DE OȚET CU VERDEAȚĂ 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 


0,150 
0,250 
0,100 
0,100 


. 0,550 
0,550 


0,003 
0,010 


Cantitate 


brută 


pt. 1 kg 


0,700 


0,250 
0,100 
0,100 
0,100 
0,200 


0,200 


Produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare ` 


Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Tarhonul se curăță, se spală, se 
opăreşte şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării : 


Se pun într-un vas : ulei, oţet, apă minerală 
sau sifon, sare, piper, pătrunjel verde, tarhon 
Și se amestecă pînă se obţine sosul. 


Prezentarea şi servirea : 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se serveşte la rasol din carne de vită şi alte 
preparate. 


10. SOS RAVIGOT 


Produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Castraveţii muraţi se spală, se curăță de 
coajă şi semințe, se taie mărunt şi se store de 
zeamă. Pătrunjelul verde şi ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Tarhonul se curăţă, 
se spală, se opăreşte şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Maioneza se pune într-un vas din inox sau 
castron de porțelan, se adaugă castraveți, pă- 
trunjel, ceapă și tarhon. Se amestecă uşor, a- 
dăugînd, treptat apă minerală sau sifon, 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se serveşte la preparate din ouă, peşte ş.a. 


* 


11. SOS REMULAD 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— maioneză *) kg 0,700 
— castraveți 
muraţi kg 0,300 1 kg 
— ouă kg 0,150 
— muştar kg 0,100 
— tarhon verde kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— oțet 9° l 0,010 
— piper măcinat kg 


0,002 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Castraveţii se spală, se curăță de coajă şi 
semințe, se taie mărunt, Ouăle se spală, se de- 


zinfectează, se trec prin jet de apă rece, se 
fierb pînă ajung de consistență tare, se răcesc, 
se curăță de coajă şi se taie mărunt. Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală și se taie mă- 
runt. Tarhonul se curăță, se spală, se opăreşte 
şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Maioneza se amestecă treptat cu : castraveti, 
tarhon, pătrunjel verde, oțet, piper, mustar ; 
pentru uniformizarea compoziției, se amestecă 
uşor. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 


Se serveşte la preparate din ouă, peşte, sub- 
produse din carne de vită ş.a. 


12. SOS TARTAR 


Cantitate 
Materii: prime | U/M | brută Produs finit 

pt. 1 kg 

— maioneză *) kg 0,650 1 kg 

— ouă kg 0,150 

— ceapă verde kg 0,300 

— muştar kg 0,150 

— pătrunjel verde kg 0,100 

— piper măcinat kg 0,002 

— sare 0,010 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 


tenţă tare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se 
taie mărunt. 

Ceapa verde şi pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Maioneza se amestecă treptat cu ceapă verde. 
pătrunjel, ouă tăiate mărunt, muștar, piper, 
sare. Pentru uniformizarea sosului, se ames- 
tecă. uşor. 

Se păstrează la rece, 


Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră. 


Se serveşte la preparate reci din peşte, ouă, 
subproduse din carne de vită ş.a. 


13. SOS DE UNT (MAITRE D'HOTEL) 


Cantitate 
Materii prime | U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 0,950 1 kg 
— lămîie kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— piper alb 
măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Lămiia se spală şi i se extrage sucul. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Untul se frămîntă într-un vas împreună cu 
pătrunjelul verde, sare, piper şi suc de lămîie, 
obţinînd o compoziție omogenă. Compoziţia ob- 
ținută se toarnă (dresează) pe coli de hîrtie 


pergament în formă de  avelină cu ajutorul 


unui poș prevăzut cu şpriţ sau se dresează 
sub formă de fitil cu diametru de 2 cm pe 
hirtie pergament; se rulează hiîrtia, obţinînd 
un rulou. Se păstrează la rece pînă în momen- 
tul servirii. 

Se foloseşte ca element de gust şi decor pen- 
tru preparatele la grătar din carne de vită şi 
pește. 
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14. SOS DE USTUROI (MUJIDEI) 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— usturoi kg 0,500 1 kg 
— supă de carne kg 0,800 
sau esenţă 
de peşte *) kg 0,800 
— sare kg 0,010 


*) se preiau reţetele respective în funcţie de prepa- 


ratul la care este folosit sosul. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Usturoiul se curăţă, se spală, se taie. Supa 
de carne se degresează. 
Tehnica preparării 
Usturoiul se pune într-o piulită de lemn: cu 
sare şi se pisează pînă se obține o pastă; se 
amestecă — după caz — cu supă de carne sau 
esență de pește, într-un vas de inox. 
Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se serveşte la fripturi, pui, peşte, rasol ş.a. 


15. SOS VERDE PENTRU PEȘTE 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt, 1 kg 
— maioneză *) kg 0,900 1 kg 
— spanac kg 0,100 
— tarhon kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— ceapă verde 
(frunze) kg 0,100 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Spanacul, tarhonul, pătrunjelul verde şi cea- 
pa verde se curăţă şt se spală. 


16. SOS 
Cantitate 
Materii prime U/M. brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— ulei kg 0,400 
— ouă k 0,250 
i S 1 kg 
— muştar kg 0,150 
— apă minerală l 0,100 
sau sifon l 0,100 
— otet 9° l 0,030 


— pätrunjel verde kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,015 
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Tehnica preparării 


Spanacul, tarhonul, pătrunjelul şi frunzele 
de ceapă verde se opăresc în apă cu sare, se 
strecoară şi se pasează printr-o sită rară, obți- 
nînd un pireu. Acest pireu se strecoară din 
nou prin etamină înmuiată în apă rece, obti- 
nind numai sucul verde. Sucul verde se adaugă 
peste maioneză şi se amestecă pentru unifor- 
mizarea compoziţiei. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se servește la diferite preparate din pește, 
raci, legume ş.a. 


VINEGRET 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
tenţă tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se 
taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă. se 
spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă cu pătrunjel verde, mus- 
tar, sare, oţet, piper, ulei şi apă minerală sau 
sifon. Sosul obținut se păstrează la rece. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se serveşte la preparate reci din ouă, peste, 
legume ş.a. 


B. SOSURI CALDE 


17. SOS ALB DIN LAPTE (BECHAMEL) 


pp e RE Prem, ne e e 


| Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
— o l o tkg) o o 
— lapte l 1,000 1 kg 
— făină kg 0,125 
— unt kg 0,100 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne şi se dizolvă în 100 ml. lapte 
rece ; cantitatea de lapte rămas se fierbe. 


Tehnica preparării 


Untul (75 g) se topește într-o cratiţă şi se 
adaugă făină dizolvată. Se amestecă continuu, 
adăugiînd treptat, lapte (900 ml) şi sare. Se 
fierbe 20 minute la foc moderat. Dacă sosul 
prezintă aglomerări, se trece prin etamină. Se 
adaugă la suprafaţă, bucăţi de unt (25 g) pen- 
tru a nu prinde crustă. Se menţine la cald. Se 
foloseşte ca sos de bază pentru pregătirea 
altor sosuri. 


18. SOS ALB PICANT (CEHOSLOVAC) 


| Cantitate 
Materii prime U/M | brută Produs finit 
o i pt.1 kg 
— margarină kg 0,120 
— lapte i 0,200 
— ţelină rădăcină kg 0,200 1 kg 
— morcovi kg 0,300 
— ceapă kg 0,150 
— castraveți 
muraţi kg 0,200 
— făină kg 0,100 
— zahăr kg 0,040 
— oțet 9° l 0,010 
— supă de carne *) kg 0,200 
— sare de) 0,015 


— piper boabe kg 0,002 


*) se preia reţela respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa, morcovii şi telina se curăţă, se spală 
și se taie felii. Castraveţii muraţi se spală, se 
curăță de coajă și seminţe şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Laptele se fierbe şi se răceşte. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii şi telina se înăbuşă în mar- 
parină, se adaugă făină amestecată cu lapte, 
supă de carne, zahăr şi piper boabe. Se fierb 
30 minute. Se pasează. Se amestecă cu sare, 
oțet şi castraveți. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se servește cald, la diferite preparate din 
carne. 


19. SOS ALB PENTRU RUMENIT (MORNEY) 


te 
i, i i, e 


| Cantitate | 
Materii prime U/M | brută | Produs finit 
pt. 1 kg | 
— sos alb 
din lapte *) kg 0,750 
— smîntînă zg 0,100 1 kg 
— caşcaval kg 0,100 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— unt kg 0,025 
— sare kg 0,010 


+) se preia rețeta respectivă. 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Caşcavalul se curăță de coajă și se rade. 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. 

Tehnica preparării 

Smîntina şi gălbenuşurile de ou se pun în- 
tr-un vas, se amestecă pentru omogenizare. 

Se adaugă treptat, din sosul alb şi se fierbe 
la foc moderat circa 5 minute, amestecînd con- 
tinuu. 

Se retrage vasul de pe foc, se adaugă sare, 
cașcavalul ras (50 g) şi se amestecă. 

Înainte de introducerea în cuptor (pentru 
gratinare), la suprafața produsului se adaugă 
bucăţi de unt și jumătate din cantitatea de 
caşcaval ras, 

Sosul se utilizează la preparate din legume, 
paste făinoase, ouă, ce urmează a fi gratinate. 
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20. SOS ALB DIN SUPĂ DE PASĂRE (SUPREM) 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 0,100 
— făină kg 0,125 1 kg 
— supă de 
pasăre *) kg 0,750 
— frişcă kg 0,100 
— esență de ciuperci 
(lichid de la 
ciuperci 
conservate **) kg 0,050 
— lămîie sau kg 0,150 
sare de lămîie kg 0,005 
— ouă 
(4 gălbenuşuri) kg 0,100 
— sare kg 0,010 


*) se preia reţeta respectivă. 
+*) se preia de la preparatele cu ciuperci la care nu 
se folosește întreaga cantitate de lichid. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne şi se dizolvă în 100 g supă 
de pasăre. Lămiia se spală și i se extrage su- 
cul. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece și se separă albuşurile de 
gălbenuşuri. Gălbenușurile se amestecă cu friş- 
că pentru omogenizare. 

Tehnica preparării 

Untul (75 g) se topește într-o cratiţă şi se 
adaugă făină dizolvată. Se amestecă continuu, 
adăugînd treptat supă, sare, esenţă de ciuperci 
şi se fierb circa 10 minute. Se adaugă gălbenu- 
şurile continuînd fierberea circa 15 minute. 
Dacă sosul prezintă aglomerări, se strecoară 


prin etamină. Se adaugă sucul de lămîie. 
Se adaugă la suprafaţă bucăţi de unt (25 g), 
pentru a nu forma crustă. Se menţine la cald. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se serveşte cald la preparate din pasăre, 
peşte ș.a. 


21. SOS ALB CU VIN 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— esenţă 
de peşte *) kg 0,600 
1 kg 
— unt kg 0,150 
— făină kg 0,150 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— vin alb l 0,100 
— lămîie sau kg 0,150 


sare de lămîie kg 0,005 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


` Operații pregătitoare 
Lămîia se spală şi i se extrage sucul. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
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apă rece şi se separă albușurile de gălbenuşuri. 
Boabele de piper se zdrobesc. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Untul (125 g) se topește într-o cratiţă, se 
adaugă făină dizolvată. Se amestecă continuu, 
adăugiînd treptat esenţă de pește caldă, sare 
Şi se fierb 10 minute. 

Se adaugă gălbenușurile, continuînd fierbe- 
rea circa 15 minute. Cu 5 minute înainte de 
sfîrşitul fierberii, se adaugă piper şi vin. Dacă 
sosul prezintă aglomerări se strecoară prin eta- 
mină, Se adaugă sucul de lămîie, iar pe supra- 
fața produsului se așază 25 g unt pentru a nu 
se forma crustă. Se menţine la cald. 


Prezentarea şi servirea 


Se prezintă în sosieră sau pe produsul ce 
urmează a fi servit. 


Se serveşte la preparate din peşte. 


Materii prime | U/M 


— oase fără 
măduvă şi sită 

— ulei 

— făină 

— morcovi 

— pătrunjel 
rădăcină 

— țelină rădăcină 

— ceapă 

— usturoi 

— pastă de tomate 

— foi de dafin 

— piper boabe 

— cimbru 

— sare 


Materii prime | U/M 


— sos brun *) 

— oase de vită cu 
măduvă şi sită 

— supă de oase”) 

— unt 

— ceapă 

— usturoi 

— cimbru 

— Vin roşu 

— foi de dafin 

— piper boabe 

— sare 


kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


Bă 


kg 


22, SOS BRUN (SPANIOL) 


Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 
brută Produs finit 
pt. 1 kg Operații pregătitoare 
Oasele se taie în bucăţi, se spală şi se usucă 
1.000 (fără grăsime) la cuptor, la foc moderat. Mor- 
: 1 k covii, pătrunjelul rădăcină, telina, ceapa şi us- 
0,100 g turoiul se curăță, se spală şi se taie felii. Boa- 
0,080 bele de piper se zdrobesc şi făina se cerne. 
0.100 Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
' Tehnica preparării 
0.100 Morcovii, ceapa, pătrunjelul rădăcină şi te- 
i lina se înăbuşă în ulei cu 100 mi apă. Se ada- 
0,100 ugă pastă de tomate, făină dizolvată în 100 
0,100 ml apă rece, apă fiartă (circa 2 1), oase, foi 
de dafin, usturoi, piper, cimbru şi sare. Se 
0,010 continuă fierberea la foc moderat circa 3—4 
0,100 ore. Cînd sosul e fiert, se strecoară prin eta- 
0,00025 mina. l 
0.001 Prezentarea şi servirea 
Di Sosul se prezintă în sosieră. 
0,001 Se serveşte cald la diferite preparate din 
0,020 carne de vită, porc și peşte. Intră în compo- 


nența altor sosuri. 


23. SOS BRUN CU MADUVA 


*) se preiau rețetele respective. 


Materii prime 


— castraveți 
în oţet 
— smintină 
— unt 
— făină 
— supă de oase”) 
— sare 


*) se preia rețeta respectivă. 


ua] 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate 
brută Produs finit , 
pt. 1 kg Operații pregătitoare 
Ceapa și usturoiul se curăță, se spală şi se 
0,900 taie mărunt. 
Boabele de piper se zdrobesc. Din oase) se 
a000 1 kg extrage măduva. 
0.050 Tehnica preparării 
0.100 Ceapa şi usturoiul se fierb cu vin, foi de 
d dafin, cimbru, piper și sare, pînă ce compozi- 
0,010 ţia rămîne la jumătate din volum; se ames- 
0,002 tecă cu sos brun şi supă de oase, se mai fierbe 
0,100 încă 10—15 minute și se strecoară prin eta- 
0,00025 mină. .Măduva crudă se opăreşte cu apă si 
0.002 sare şi se adaugă în sos. Se fierbe 5 minute 
0.020 şi se serveşte imediat. | o 


Prezentarea și servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. 
Se serveşte la diferite preparate din carne. 


24. SOS DIN CASTRAVEȚI 


Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 

brută Produs finit 
pt. 1 kg 

Operații pregătitoare 

0,300 Castraveţii se curăţă de coajă, se opăresc, se 
0,125 1 kg taie în patru pe lungime, se curăță de semințe 
ato şi se taie în felii subțiri. Făina se cerne.. 
0,600 l Tehnica preparării 

0.010 


Făina se dizolvă în supă de oase, se adaugă 
untul topit și sare şi se fierb, amistecîndu-se 
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continuu pentru a nu se forma aglomerări. Prezentarea si servirea 


Treptat, se adaugă smintină. Cind sosul este Sosul se prezintă în sosieră sau împreună 
fiert, se adaugă castraveți, continuîncdu-se fier- cu preparatul la care se consumă. 
berea circa 10 minute. Se serveşte cald, la rasol de vită, pasăre. 


25. SOS DIN CEAPĂ 


Materii prime U/M brută Produs finit „ Lu 
pt. 1 kg Operații pregătitoare 
J ; Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt şi 
— supă de oase”) kg 0.600 se opărește, Făina se cerne. 
— ulei kg 0,100 1 kg Tehnica preparării 
— făină kg 0,100 Ceapa se inăbușă în ulei, împreună cu făina 
Ş dizolvată în circa 100 ml. apă rece. Se adaugă 
— ceapa kg 0,600 în supa de oase şi se fierb. Cind ceapa este 
_— zahăr kg 0,020 fiartă, se adaugă oțet, zahăr Și sare şi se con- 
tinuă fierberea circa 5 minute. 
. (P) 
— oțet 9 l 0,020 Prezentarea şi servirea 
-— sare kg 0,015 Sosul se prezintă în sosieră. 
mmm Se serveşte cald, la rasol de vită și pasăre. 
26. SOS DIN CIUPERCI 
ooo T e PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M brută Produs finit „ o. 
pt. 1 kg „Operații pregătitoare 


j Ciupercile se curăță, se spală şi se taie în 
— sos Madera * kg 0,800 lame subţiri. Cînd se folosese ciuperci con- 
— ciuperci k servă, se scurg de lichid şi se trec prin jet 
— proaspete kg 0,330 1 kg cde apă rece. 
0,175 Tehnica preparării 
Ciupercile se înăbușă în unt, se adaugă sos 
Madera, piper, sare și se fierb 10 minute. 


— sau conservă kg 
— unt kg 0,050 


-— pip ăcin: 0,001 , . 
piper măcinat kg 0 Prezentarea şi servirea 


— sare kg 0,010 Se prezintă în sosieră. Se serveşte la prepa- 
RA rate ca : escalop, turnedou, preparate din ouă 
*) se preia rețeta respectivă, Ș. d, 


27. SOS COLBERT 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate B 
Materii prime U/M | Dei e | Produs finit Operații pregătitoare 
” anp i Lămiia se spală și i se extrage sucul. Pătrun- 
— esenţă de oase jelul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
(glace) *) g 0,450 runt. 
— unt kg 0,500 1 kg Tehnica preparării 
— lămîie Sau kg 0,125 Untul se topeşte si se amestecă bine cu e- 
sare de lămiie kg 0,005 senţa de oase pînă se uniformează compoziţia. 
— pătrunjel verde kg 0,100 Se adaugă sare, suc de lămiie, piper şi pătrun- 
— piper măcinat kg 0,002 jel verde. Se păstrează la cald. 
— sare kg 0,015 
D Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte la 
*) se preia reţeta respectivă. preparate din peşte. 
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20. SOS PENTRU FRIPTURI ÎN ĂBUȘITE 


(VINĂTORESC) 
T p Cantitate | PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U;M brută Produs finit .. Se 
| pt. 1 kg | Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt şi se 
— sos tomat “) kg 0,600 opăreşte. Ciupercile se curăță, se spală şi se taie 
— esenţă de oase *) felii subţiri. Cînd se folosesc ciuperci conservă, 
glace) kg 0,050 1 kg se scurg de lichid și se trec sub jet de apă rece. 
— ceapă kg 0,050 Morcovii şi păstirnacul se curăţă, se spală şi se 
crestează. 
— morcovi kg 0,050 
— păstîrnac kg 0,050 Tehnica preparării 
— ciuperci Ceapa şi ciupercile se înăbuşă în unt. Se a- 
— proaspete kg 0,400 daugă apă fiartă circa 400 ml, sare, piper, vin, 
— sau conservă kg 0,200 esenţă de oase şi se fierb la foc moderat circa 
i o po 10 minute. Separat se fierbe sosul tomat cu 
— unt. kg 0,050 m e R ei . , Aita 
| o orcovi şi păstîrnac circa 20 minute, după care 
— Piper măcinat kg 0,001 se scot legumele. Sosul tomat fiert se adaugă 
— vin roşu l 0,100 peste ciuperci şi se continuă fierberea 5 minute. 
— sare kg 0,010 Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald, 
+) se preiau rețetele respective. la fripturi înăbușite. 
29. SOS DEMI-GLACE 
— | Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M brută Produs finit 
| pt. 1 kg . S se 
Tehnica preparării : 
— sos brun * k 0,850 5 , 
__ esență de e %) E ' Se amestecă sosul brun cu esență de oase, 
(glace) kg 0.050 1 kg vin, piper și unt şi se fierb circa 5 minute. 
— unt kg 0,050 
— vin alb | 0,100 Prezentarea şi servirea 


— piper măcinat kg 0,001 | Ă l | 
Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte fier- 
*) se preiau raţetele respective. binte la preparate ca : escalop, medalion ș.a. 


30. SOS DE HREAN 


Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M brută Produs finit 
Pe LES Operații pregătitoare 
ko 0.200 Hreanul se curăță, se spală şi se rade pe o 
— unt “8 ' răzătoare fină. Făina se cerne. 
— făină kg 0,100 1 kg Tehnica preparării 
— smîntînă kg 0,300 Făina dizolvată în 150 ml apă rece se ames- 
_ 0 tecă cu untul topit şi se fierbe, amestecînd con- 
— hrean kg 0,30 . Ă ot 
tinuu, pentru a nu se forma aglomerări. Se 
— supă de oase”) kg 0,150 adaugă smîntînă, supă de oase, hrean, sare şi 
A 0.023 se fierb la foc moderat, circa 15—20 minute. 
— oțet 9 l „029 Cînd sosul estei fiert, se adaugă otet. 
— sare kg 0,015 Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră sau împreună cu 
preparatul care se consumă (preparate din carne 
*) se preia reteta respectivă, de pasăre și peşte). 
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31. SOS MADERA 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
| | pt. 1 kg 
— sos brun *) kg 0,800 
— esenţă de oase *) 
(glace) kg 0,050 1 kg 
— unt kg 0,075 
— vin roşu l 0,100 
— coniac l 0,025 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


*) se preiau rețetele respective. 


32. SOS DE 
Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 

pt. 1 kg 

— măcriş kg 0,900 

— făină kg 0,100 

— unt kg 0,100 1 kg 

— smintină kg 0,200 

— lămîie kg 0,050 

— zahăr kg 0,030 

— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 


Măcrişul se curăță, se spală, se opăreşte, se 
scurge de apă, se răceşte şi se taie mărunt. 


33. SOS DE 
Cantitate , 
Materii prime | U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 0,150 
— făină 0,100 
făină kg 1 kg 
— smîntînă kg 0,400 
— zahăr kg 0,030 
— mărar verde kg 0,200 
— otet 9 l 0,020 
— supă de oase *}) kg 0,300 
— sare kg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Tehnica preparării 


Sosul brun se amestecă cu esență de oase, 


r 


vin, piper și sare şi se fierbe 5 minute. După 
fierbere, se adaugă unt și coniac şi se ames- 
tecă pentru omogenizare. 

Prezentarea și servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald 
la : medalion, turnedou, escalop, ficat de giscă 
ş.a. Intră în componenţa altor sosuri. 


MĂCRIŞ 


Făina se cerne. Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul. 


Tehnica preparării 


Făină dizolvată în 150 ml apă se adaugă în 
untul topit şi se amestecă continuu pentru a nu 
se forma aglomerări. Se adaugă smîntînă, mă- 
criș, zahăr, sare şi se fierb 20 minute. La 
sfîrşitul fierberii, se adaugă sucul de lămîie. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald, 
la friptură de miel, pasăre şi vită. 


MĂRAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie 
în bucăţi mai mari. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în 100 ml apă se amestecă cu 
untul topit, se fierbe la foc moderat, ameste- 
cînd continuu pentru a nu se forma aglome- 
rări. Se adaugă smîntînă, oțet, supă de oase, za- 
hăr, sare, mărar şi se continuă fierberea circa 
15 minute, la foc moderat. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald, 
la rasol (din vită, pui, peşte) ş. a. 


34. SOS DE MERE 


| | Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— mere kg 1,000 
— unt kg 0,100 
— făină kg 6,100 1 kg 
— smîntină kg 0,150 
— zahăr kg 0,050 
— lămîie sau kg 0,050 
sare de lămîie kg 0,002 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Merele se spală, se curăţă de coajă şi se- 
minţe, se taie felii subţiri şi se ţin în apă rece 


35. SOS 
Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 0,900 
— lămiie sau kg 0,100 


1 kg 
sare de lămiie kg 0,003 


— capere. kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,003 
— sare kg 0,010 


acidulată cu o parte din sucul de lămîie sau 
sare de lămîie. Lămiia se spală şi se extrage 
sucul. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 

Făina dizolvată cu apă (100 ml) se amestecă 
cu untul topit, se adaugă smintina, amestecînd 
continuu pentru a nu se forma aglomerări. În 
sosul rezultat, se introduc feliile de mere, sare 
şi se fierb 20 minute la foc moderat. Cînd so- 
sul este fiert, se adaugă restul de suc de lă- 
miie. 

Prezentarea şi servirea 

Sosul se prezintă în sosieră sau cu prepara- 
tul care se consumă (rasol din carne de vită, 
pasăre ş.a.). 


MEUNIERE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 

Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul. 

Tehnica preparării 


Untul se încălzeşte, se adaugă pătrunjel 
verde, capere, suc de lămîie, piper şi sare. Se 
amestecă și se păstrează la cald. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau cu prepara- 
tul la care urmează să fie consumat. Se ser- 
vește la preparatele din peşte. 


36. SOS MEUNIERE FĂRĂ CAPERE 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
| pt. 1 kg 
— unt kg 0,900 
— lămîie sau 1 kg 


sare de lămiie kg 0,003 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,003 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 


taie mărunt. Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul. 


Tehnica preparării 
Untul se încălzește, se adaugă pătrunjel 


verde, suc de lămîie, piper şi sare. Se amestecă 
şi se păstrează cald. 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau cu prepara- 
tul la care urmează să fie consumat. Se ser- 
veşte la preparate de peşte. 
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37. 505 DE MUȘTAR (ARDELENESC) 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 

pt. 1 kg 

— muştar kg 0,100 

—- făină Ig 0.100 

iu >a i 1 kg 

-= smintină kg 0,200 

— supă de oase *) kg 0,500 

— unt kg 0,100 

— zahăr kg 0,030 

— oțet 9° ] 0,030 

— sare kg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Făina dizolvată în 100 ml apă se adaugă în 
untul încălzit, se amestecă cu smîntînă, supă 
de oase, oțet şi sare. Se fierb la foc moderat, 
amestecînd continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă muştar și zahăr. Se con- 
tinuă fierberea 10—15 minute. 
Prezentarea și servirea 
Sosul se prezintă în sosieră sau împreună cu 
preparatul care se consumă. Se servește cald la 
rasol de vită, pasăre, limbă ș.a. 


30. SOS OLANDEZ 


-— 


Cantitate | 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— unt kg 1,000 
— ouă 
(8 gălbenuşuri) kg 0,200 1 kg 
— lămiie sau kg 0,100 


sare de lămîie kg 0,003 
—- piper măcinat kg 0,003 
— sare k 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albușurile de găl- 


benușuri. Untul se topeşte şi se elimină apa re- 
zultată. Lămiia se spală și i se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Gălbenuşurile de ou împreună cu sare se bat, 
într-un vas la bain-marie, la foc moderat pînă 
se obține o compoziție omogenă, lejeră, avîn- 
du-se grijă să nu se coaguleze. Se adaugă trep- 
tat untul topit. Se continuă baterea. Cînd so- 
sul este gata. se adaugă suc de lămîie și piper. 
Se recomandă a se folosi imediat după pre- 
parare. 

Prezentarea și servirea 


Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald 
la preparate din : peşte, conopidă, sparanghel 
ş.a, 


39. SOS DIN OUĂ ȘI UNT (BERNEZ) 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
< UN kg 1,000 
-—— OUĂ 
(10 gălbenuşuri) kg 0,250 1 kg 
— tarhon verde kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— lămiie sau kg 0,100 
sare de lămîie kg 0,003 
-— oţet 9° i 0,100 
— piper boabe kg 0,010 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Untul se încălzeşte uşor și se separă de zer. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albușurile de găl- 
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benușuri. Tarhonul se curăţă, se spală, se taie 
mărunt şi se opăreşte. Lămiia se spală şi i se 
extrage sucul. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie peştişori. 
Tehnica preparării 

Oţetul amestecat cu 100 ml apă se fierbe îm- 
preună cu ceapă, cotoare de tarhon, foi de da- 
fin, sare și piper, timp de 20 minute și se stre- 
coară în alt vas. La această compoziţie se a- 
daugă gălbenușurile şi se amestecă la foc mo- 
derat, pînă ce aceasta începe să se coaguleze. 
Untul topit şi limpezit se adaugă treptat. bă- 
tindu-se continuu cu telul, pînă se alifiază. Se 
ia vasul de pe plită, se stropește compoziţia cu 
oţet şi suc de lămîie, se adaugă frunzele de 
tarhon și pătrunjel. 

Prezentarea și servirea 

Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald 
la preparate la grătar din carne de vită si 
minzat. 


40. SOS PICANT 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit Ă , 
| pt. 1 kg Operații pregătitoare 
Ș 0.800 Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt şi 
— sos brun ”) kg ,80 se opăreşte. Castraveţii se spală, se curăţă de 
— castraveti Ik coajă şi semințe, se taie foarte mărunt şi se 
în oţet kg 0,150 g scurg de zeamă. 
— unt kg 0,050 Tehnica preparării 
— ceapă sg 0,100 Ceapa, muştarul şi piperul se fierb în apă 
ustar k 0.050 (300 ml), circa 15 minute. Se adaugă la sosul 
—— Muștal 8 brun şi se fierb încă 5 minute. Se strecoară 
— vin alb l 0.050 printr-o sită fină. La sos se adaugă castraveți 
— piper boabe kg 0,001 şi se fierb împreună 5—10 minute. Spre stir- 
şitul fierberii se adaugă vin, unt şi sare. 
— oţet 9° l 0,050 , l 
Prezentarea si servirea 
— sare kg 0.010 | ua o a 
> Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald 
e i — ~ la preparate din carne de vină, porc şi limbă 
+) se preia reţeta respectivă. ş.a, 


41. SOS PICANT CU MUȘTAR (ROBERT) 


e i ti a 


m PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate i 
Materii prime U/M brută Produs finit A Lu 
pt. 1 kg |! Operații pregătitoare 
sos demi-elace * ka 0.750 Ceapa se curăță, se spală și se taie mărunt. 
inini ~ "S 5 3 
— ceapă kg 0,100 Ik Tehnica preparării : 
— muştar kg 0,050 g Ceapa se fierbe cu vin şi oţet timp de 15 mi- 
_ oţet 9 ll 0.010 nute, Se strecoară peste sosul demi-glace. Se 
| adaugă muștar, sare şi se fierbe la foc mode- 
— vin alb l 0,100 rat, 5 minute. 
— sare kg 0,015 Prezentarea și servirea 
Sosul se prezintă în sosieră. Se serveşte cald 
*) se preia rețeta respectivă, la rasol de vită, fripturi ș.a. 
49, SOS DE SMÎNTÎNĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 
Făina se cerne. 
Cantitate . Zoo 
Materii prime | U/M | brută Produs finit Tehnica preparării 
pt. 1 kg Făina dizolvată în lapte rece (250 ml) se a- 
E 0.100 daugă în untul topit. Se amestecă continuu pen- 
— unt 8 l tru a nu se forma aglomerări. Se toarnă trep- 
— făină kg 0,100 1k tat, restul de lapte (500 ml), amestecînd 
g continuu. După 10—15 minute de fierbere se 
— smîntînă kg 0,250 adaugă smîntînă, sare şi se fierbe încă 10 mi- 
nute la foc moderat. Cînd sosul este gata, se 
— lapte l 0,750 strecoară prin etamină. 
— sale kg 0,010 Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau cu prepara- 
tul ce urmează să fie consumat, Se servește 
cald cu diferite legume : conopidă, fasole verde 
şi preparate din carne (chifteluţe ș. a.). 
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| Cantitate 

Materii prime U/M brută Produs finit 

pt. 1 kg 

— sos Madera *) kg 0,750 

— smîntînă kg 0,125 

— muştar kg 0,050 1 kg 

— unt kg 0,050 

— vin alb l 0,100 

— piper măcinat kg 0,001 

— sare kg 0,010 

*) se preia rețeta respectivă. : 

44, SOS DE 
Cantitate 
Materii prime | U/M. brută Produs finit 

pt. 1 kg 

— tarhon verde kg 0,100 

— făină kg 0,130 

— unt kg 0,075 1 kg 

— supă de oase”) kg 0,700 

— smîntînă kg 0,150 

— zahăr kg 0,020 

— oţet 9° l 0,030 

— sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 


| Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
. pt. 1.kg 
— tarhon verde kg 0,075 
— margar ină kg 0,100 1 kg 
— ouă 
(2 gălbenuşuri) kg 0,050 
— lapte” 1° -0,500 
— supă de oase *) kg 0,250 
— făină kg 0,100 
— oţet 9° l 0,015 
— zahăr kg 0,020 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 
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43. SOS DE SMÎNTÎNĂ PENTRU VÎNAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Tehnica preparării 
Sosul Madera se amestecă cu smîntînă, mug- 
tar şi se omogenizează. Se adaugă unt, vin, pi- 
per şi sare. Se fierb împreună circa 5—10 
minute. 
Prezentarea şi servirea 


Sosul se serveşte cald în sosieră sau împreună 
cu preparatul care urmează a se consuma 
(vînat). 


TARHON 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare : 


Tarhonul se curăță, se spală, se opărește şi 
se taie mai mare. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în 100 ml apă se adaugă în 
unt topit, amestecînd continuu pentru a nu se 
forma aglomerări. Se adaugă supă de oase, 
smîntînă, oţet, zahăr, tarhon, sare şi se fierb 
10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea * 


Sosul se serveşte în sosieră. Se servește cald, 
la rasol de vită şi pasăre, 


45. SOS DE TARHON CEHOSLOVAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușşurile de găl- 
benuşuri. Tarhonul se spală, se aleg frunzele, se 
taie şi se opăresc. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în 200 ml lapte, se adaugă în 
80—85 g margarină topită, amestecînd continuu 
pentru a nu se forma aglomerări. Se adaugă 
treptat restul de lapte (300 ml), supă de oase, 
gălbenușşurile de ou, continuînd fierberea circa 
20 minute. Sosul obţinut se strecoară, dacă este 
necesar. Se adaugă zahăr, frunze de tarhon, 
sare şi oţet. Se mai fierbe circa 5 minute şi se 
retrage de pe foc. Deasupra, se pun bucăţi de 
margarină (15—20 g) pentru a nu forma crustă. 


Prezentarea și servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau împreună 
cu preparatul la care se consumă. Se serveşte 
cald, la rasol din carne de vită, pasăre, limbă. 


46. SOS TOMAT 


i e 
N N a N N N O N N N N N NN 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Legumele (ceapă, morcovi, ţelină şi pătrun- 
jel rădăcină) se taie felii. Oasele se taie în bu- 
căți, se spală, se opăresc și se spală din nou, 
se fierb în apă (circa 3 litri) cu sare, se spu- 
mează și se fierb circa 3—4 ore. Supa de oase 
se strecoară. Făina se cerne. Pasta de tomate 
se diluează în 150 ml apă. 
Tehnica Dreparării 
Legumele se înăbușă în ulei cu 100 ml apă; 
cind acestea s-au înmuiat, se adaugă făina di- 
zolvată, pastă de tomate, piper, foi de dafin, 
cimbru şi sare şi se amestecă continuu. Se a- 
daugă supa de oase, se fierbe circa 30 minute, 
se pasează prin moț sau sită deasă şi se adaugă 
zahărul. Se păstrează la cald (în bain-marie). 
Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră sau împreună cu 
preparatul care se consumă. Se servește la chif- 
teluțe. limbă, musaca, spaghete ș.a. 


47, SOS UNGURESC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală, se opăreșşte, se în- 

depărtează apa. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă îu ulei cu 100 ml apă, se 
adaugă făina dizolvată şi supă de oase. Se a- 
mestecă continuu pentru a nu se forma aglo- 
merări. Cînd ceapa este bine fiartă, sosul se 
pasează și se fierbe din nou, adăugind smin- 
tină, boia, sare şi spre sfîrşitul fierberii, vin. 

Prezentarea şi servirea 

Sosul se prezintă în sosieră sau impreună cu 
preparatul care se serveşte. Se serveşte cald la 
fripturi de vită, pasăre, miel. 


48. SOS DE VIN ALB 


Cantitate 
Materii prime U/M brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— oase fără mă- 
duvă şi sită kg 1,000 
— ulei kg 0,100 1 kg 
— făină kg 0,050 
— morcovi kg 0,030 
— elină rădăcină kg 0,050 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,050 
— ceapă kg 0,100 
—— pastă de tomate kg 0,150 
— zahăr kg 0,040 
-— foi de dafin kg 0.00023 
— piper boabe ko 0,001 
— cimbru kg 0,001 
—- sare kg 0,010 
Cantitate 
Materii prime U/M | brută Produs finit 
pt. 1 kg 
— ceapă kg 0,200 
— supă de oase *} kg 0,700 
— smîntînă kg 0,150 1 kg 
— ulei kg 0,100 
— făină kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,003 
— vin alb ] 0,100 
— sare kg 0,020 
*) se preia rețeta respectivă. 
O maert prime una] eta p 
Materii prime U/M brută Produs finit 
A pl. 1 kg 
— sos brun *%) kg 0,750 
— unt kg 0,075 
-= vin alb ] 0,150 1 kg 
— jiu de la frip- 
tură kg 0,100 


aee ep e m r te n e: 


*) so preiau reţelele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Tehnica preparării 
Sosul brun se fierbe într-un vas. Se adaugă 
jiu de la friptură şi vin. Se fierb împreună cî- 
teva minute și se îndepărtează spuma. Se re- 
irage vasul de pe foc si se adaugă deasupra 
bucăți mici de unt. Se păstrează la cald. 
Prezentarea şi servirea 
Sosul se prezintă în sosieră sau cu preparatul 
ce urmează a [i servit. Se serveșie cald, la frip- 
turi la tavă, escalop, chifteluţe, limbă ş.a. 
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Materii prime | U/M 


— sos brun *) kg 
— unt kg 
— Vin roşu l 


— jiu de la frip- 
tură kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 
—— făină kg 
— ulei kg 


—— supă de oase”) kg 


— usturoi kg 
— oțet 9° l 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


Cantitate 
brută 


pt. 1 kg 


0,750 
0,075 
0,150 


0,100 


Cantitate 


brută 
pt. 1 kg 


0,100 
0,100 
1,000 
0,300 
0,030 
0,020 


Produs finit 


1 kg 


49. SOS DE VIN ROȘU 


PROCES TEHNOLOGIC 
Tehnica preparării * 


Sosul brun se fierbe într-un vas circa 5 mi- 
nute, Se adaugă jiu de la friptură, şi vin. Se 
fierb împreună cîteva minute şi se îndepărtează 
spuma. Se retrage vasul de pe foc şi se adaugă 
deasupra bucăţi mici de unt. Se păstrează la 
cald (în bain-marie). 


Prezentarea şi servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau cu preparà- 
tul ce urmează a fi servit. Se serveşte la frip- 
turi la tavă, chifteluțe, limbă, escalop. 


50. SOS DE USTUROI 


Produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Usturoiul se curăță şi se taie felii subțiri, 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina se dizolvă în 100 mg supă de oase şi 
se adaugă în uleiul încălzit. Se fierb împreună 
cu 850 mg supă. de oase circa 15—20 minute. 
Usturoiul se înăbușă în 50 mg supă de oase, se 
adaugă la sos, se fierbe 5 minute şi se stre- 
coară. Se adaugă oţet şi sare. 

Prezentarea și servirea 


Sosul se prezintă în sosieră sau împreună cu 
preparatul ce urmează: a fi consumat. Se ser- 
veşte la preparate din carne de vită, rasol, peşte 
ş.a. 


II. SEMIPREPARATE 


51. BAIŢ 
Cantitate Grama; PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime UM brută rama 
pt. 5 kg produs finit „ Lu, 
i ra S Operații pregătitoare 
9 à r . vY v 
— oțet 9 | l 0,300 Morcovii, ceapa, ţelina se curăță, se spală, se 
T7 morcovi kg 0,200 tai ndele. Usturoiul se -ăţă 1ă j 
— ceapă kg 0200 5 kg ie ro ele. S i curăţă, se spală și 
—- usturoi kg 0,100 se taie mărunt. 
-— țelină rădăcină kg 0,100 
—— vin ] 0,200 Tehnica preparării 
— foi de dafin kg 0,001 e vayy , 
— cimbru kg 0 004 Morcovii, ceapa, ţelina rădăcină. usturoiul, 
Li . . ° . a . 
— piper boabe zg 0,005 piper, foi de dafin, oțet, vin, sare şi cimbru 
— sare kg 0,100 se adaugă în 4 l apă şi se dă în clocot. 
ÎI Se folosește la marinarea cărnii de vinat. 
52. BORŞ 
M eni Im Cantitate j Gramaj maia care se lasă să se dospească 5—6 ore. 
ateri prime / pt. a produs finit Maiaua dospită se pune într-un butoi sau bor- 


— drojdie de bere kg 0,020 
— Mălai superior kg 0,500 10 | 
kg 1,000 


— piine neagră kg 0,200 


— tărîțe de griu 


e, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Mălaiul se ceme. Piinea se taie felii, care se 
rumenesc pe plită, 


Tehnica preparării 


Drojdia de bere, mălaiul şi 150 g tărîțe se 
amestecă cu 700 ml, apă călduță, obţinînd o 


can de sticlă, se amestecă cu restul de tărițe 
şi apă caldă (circa 3 1) şi se lasă la dospit 
circa 4 ore. Se adaugă din nou, apă clocotită 
(circa 8 1), feliile de pîine, se acoperă vasul cu 
capac şi se lasă să se limpezească. Se scoate 
pîinea prăjită. 

Pentru pregătirea altei cantităţi de borş, se 
poate folosi jumătate din cantitatea compozi- 
tiei rămasă de la borşul consumat. În acest 
scop, această compoziţie se scoate separat, se 
spală vasul, se introduce compoziția (jumătate) 
si se adaugă în completare, 250 g mălai şi 500 
g tăriţe. 

Se amestecă cu apă caldă (3 1) şi se lasă 
3—4 ore la dospit, se adaugă din nou apă 
fiartă (8 1), feliile de piine, se acoperă cu capac 
şi se lasă să se limpezească. Borșul se folo- 
seste la pregătirea diferitelor preparate. 
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53. ESENȚĂ DE 


ONET piratate rara a e 


OASE (GLACE) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Oasele se taie bucăţi, se opăresc şi se spală. 
Tehnica preparării 
Oasele se usucă în cuptor, fără grăsime. Se 
fierb în 50 1 apă cu sare, se îndepărtează spu- 
ma. După 8—10 ore de fierbere, cînd supa 
scade la jumătate, se strecoară printr-o sită 
deasă. Supa obţinută se răceşte, se degresează 
și se fierbe din nou pînă se concentrează şi 
rămîne la 1,000 kg. Se strecoară din nou, se 
răceşte şi se păstrează la rece. 
Intră în compoziţia diferitelor sosuri. 


54. ESENȚĂ DE PESTE 


Cantitate Gramaj 
Materii prime U/M ot ig produs finit 
— oase färă 
măduvă şi sită k 
de mîÎnzat kg 20,000 1 kg 
— sare kg 0,020 
Cantitate , Ă 
Materii prime U/M brută S aa ea + 
pt. 1 kg produs fini 
— deşeuri de la 
prelucrarea 
peștelui (aripi, 1 kg 
cozi, cap, co- 
loana verte- 
brală ete.) kg 0,400 
— morcovi zg 0,050 
— ţelină rădăcină kg 0,050 
— ceapă kg 0,075 
— foi de dafin kg 0,0005 
— piper boabe kg 0,001 
— vin alb l 0,025 
— otet 9° l 0,010 
— cuişoare kg 0,00i 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Deşeurile din peşte se spală. Morcovii, ceapa 
și ţelina se curăță, se spală și se taie felii. 


Tehnica preparării 

Deşeurile din peşte se fierb în apă (2 1) cu 
sare şi se spumează. Se adaugă morcovi, ţe- 
lină, ceapă, piper, cuişoare, foi de dafin. otet, 
vin şi se fierb circa 2 ore. 

Se strecoară, se răceşte şi se păstrează la 
rece. Esenţa de pește intră în componenţa di- 
feritelor preparate din peşte. 


55. FOI DE CLĂTITE DIN CARTOFI 


Cantitate A 
Materii prime | UM Pt ini it 

—— cartofi ke 2,000 
— făină kg 0,500 
— ouă kg 0,500 25 k 
— lapte l 1,250 3 kg 
— ulei kg 0,300 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 


Cartofii (1 kg) se spală, se introduc în apă 
cu sare, se fierb în coajă, se scurg, se răcesc, 
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se curăţă de coajă şi se sfărimă cu telul. Res- 
tul de cartofi (1 kg) se curăță de coajă, se 
spală, se dau prin răzătoare şi se scurg de li- 
chid. Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 

Cartofii fierţi se amestecă cu cartofi cruzi, 
făină, ouă, zahăr vanilat, lapte şi sare. Se ob- 
tine o cocă de clătite. În tigaia unsă cu ulei 
şi înfierbîntată, se ia cu polonicul sau lușul, 
din cocă şi se întinde pe toată suprafata tigăii, 
se frige pe ambele părți, obţinîndu-se foaia 
de clătită. Se repetă operaţia pînă la termina- 
rea compoziției. 


Prezentarea şi servirea 


Foile de clătite se servesc umplute cu dul- 
ceață, sem ş.a. 


56. FOIETAJ CRUD 


Cantitate 


se e - = Gramaj 
Materii prime U/M ot ia produs finit 
— unt kg 0,250 
— margarină kg 0,250 
— oţet 9° l 0,010 1 kg 
— făină Ig 0,600 
— sare dei 0,010 


n. m... 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Făina se cerne. 
Tehnica preparării 


Untul se frământă cu margarina pînă la o- 
mogenizare, i se dă forma de pătrat şi se in- 


troduce în frigider, circa 20 minute. Făina (500 
g) se aşează pe Planşetă, se face un gol în 
mijloc în care se pune sare, apă, oțet şi se 
frămîntă bine obţinînd o cocă omogenă, de 
consistență potrivită care se lasă în repaos, 20 
minute. 

Coca se turează astfel: se întinde în formă 
de pătrat, subţiat spre margini. Bucata de unt 
cu margarină se aşează în mijlocul pătratului 
și se împachetează, unind fiecare latură a pă- 
tratului cu latura opusă. Se întinde din nou, 
cu merdeneaua, folosind făină (100 g), în foaie 
groasă de 2 cm și se împachetează în patru. 
Coca se introduce în frigider, 30 minute. Ope- 
rația de turare, împachetare şi răcire se repetă 
încă de trei ori. 

Se foloseşte la pregătirea diferitelor prepa- 
rate din foietaj. 


57. GĂLUŞTE DIN CARTOFI PENTRU PAPRICAȘ 


Cantitate a 
Materii prime U/NI ot 15 kg ordas 4 
— cartofi kg 1,500 
— făină kg 0,225 
-— ouă kg 0,150 1,5 kg 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ceapă kg 0,150 
— untură sau kg 0,100 
ulei *) Tg 0,100 
— piper măcinat kg 0,0005 


— sare kg 0,025 


DRU O O ON RI RU OO G TE O Ip e E IG 


>) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurg de lichid, se răcesc, 


se curăţă de coajă şi se rad prin răzătoare 
fină. Ceapa se curăță, se spală, şi se taie mš- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează. și se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală si se taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în untură înfierbîntaţță cu 
100 ml apă. Cartofii se amestecă cu ceapă înă- 
buşită, ouă, făină, sare, piper şi pătrunjel verde, 
obţinîndu-se un aluat de consistenţă potrivită. 
Aluatul se lasă în repaus 20 minute. Se por- 
ționează în bucăţi rotunde de mărimea unei 
nuci. Găluștele rezultate se introduc în apă 
clocotită cu sare, se fierb circa 20 minute şi 
se scurg de apă. 


Prezentarea și servirea 


Găluştele obținute se folosesc la papricaș, 


58. GĂLUŞTE DIN FĂINĂ PENTRU PAPRICAŞ 


Cantitate 


Materii prime U/M | rută orga it 
— untură sau kg 0,100 

ulei *) kg 0,100 
— făină kg 0,350 1 kg 
— ouă kg 0,200 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,025 
— sare kg 0,010 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării : 

Într-un vas se fierb 100 g ulei şi 300 ml 
apă şi sare. Se adaugă făina în bloc, ameste- 
cînd continuu pentru a nu se forma aglomerări. 


Se retrage vasul de pe foc, se lasă să se ră- 
cească puțin și se adaugă ouăle, unul cîte unul, 
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amestecind bine după fiecare ou. Se adaugă 
piper şi pătrunjel verde. Din această compozi- 
ție se formează găluşte cu lingurita, care se 
fierb în apă clocotită cu sare. Găluştele se pot 
prepara şi după procedeul următor: făina se 
amestecă cu ouă, ulei, sare, piper şi pătrunjel 
verde şi se prepară compoziţia de găluşte. Se 
așază pe tocător de lemn şi se împarte în fișii 


lungi cu lăţimea de 2—3 cm din care, cu aji- 
torul lamei  cuţitului, se desprind bucăți de 
circa 1 cm care se pun direct în vasul cu apa 
clocotită cu sare. Se fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul intră în 
papricaşuri, 


componența diferitelor 


59. GĂLUȘTE DIN FICAT 


Cantitate 


Materii prime U/M ot B00 g ordas fhi 
— ficat de vită kg 0,350 
— pesmet kg 0,035 
— ceapă k 0,100 500 g 
— ouă kg 0,200 
— untură sau kg 0,050 
ulei *) kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


60. GĂLUŞTE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie bucăți. 

Ficatul de vită se spală, se taie bucăţi şi se 
toacă cu maşina cu sită deasă, împreună cu 
ceapa. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează 
și se trec prin jet de apă rece. Pesmetul se 
cerne. 


Tehnica preparării 

Ficatul tocat se amestecă cu ouă, pătrunjel 
verde, pesmet, ulei, sare şi piper. Din această 
compoziţie se formează găluşte, care se toarnă 
cu lingurita în apă clocotită cu sare şi se fierb 
15 minute. 

Prezentarea și servirea 

Găluștele se servesa la supă de oase sau de 

pasăre. 


DIN GRIŞ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușşurile de găl- 
benuşuri. Albuşurile se bat spumă. 
Tehnica Dreparării 
Gălbenuşurile se bat, se adaugă treptat griș 
și albușurile spumă. Se formează găluşte cu 
lingura şi se fierb în apă cu sare. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul intră în componenţa diferitelor 
supe. 


61. PAI PARMEZAN 


| Cantitate , 
s s | x Grama 
Materii prime | U/M us produs elit 
— griş kg 0,300 1 kg 
— ouă kg 0,150 
— sare kg 0,010 
Cantitate | Ă 
e Ă Gramaj 
Materii prime U/M t ka produs finit 
— foietaj crud *) kg 1,350 
— caşcaval kg 0,100 
— ouă kg 0,050 T kg 
— făină cge 0,020 
— sare xg 0,005 


=) se preia rețeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se sparg într-o farfurie şi se 
bat pentru omogenizare. 


Tehnica preparării 


Foietajul se întinde în foaie groasă de 1 cm, 
folosind făină. Se așază pe tavă stropită cu apă. 
Se unge cu ou, se taie în bucăţi lungi de 8 cm 
și late de 3 cm. Se presară deasupra sare și 


caşcaval ras. Se coace în cuptor, cu foc iute la 
început, apoi moderat. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie. Se ser- 
vesc cîte 2 bucăţi la o porţie, la consome, supe 
ş.a, 


62. PASTĂ DIN BRÎNZĂ CU BOIA 


Cantitate 


Materii prime U/M t Tig orgi it 
— brînză telemea 

de oi kg 0,800 
— unt kg 0,200 1 kg 
— boia de ardei 

dulce kg 0,005 
— chimen kg 0,002 


— piper măcinat kg -0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
3rÎnza se spală şi untul se alifiază. 
Tehnica preparării 
Brînza se toacă cu maşina cu sită deasă, 
se adaugă unt, piper, boia şi chimen, ameste- 
cînd pînă se formează o pastă omogenă. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se folosește la umplerea rulouri- 
lor si la prepararea sandvişurilor. 


63. PASTĂ DIN BRÎNZĂ ŞI CAŞCAVAL 


Cantitate 


Materii prime | U/M ot brută Rg orei 
— brînză telemea 

de oi kg 0,450 
__ caşcava] kg 0,500 1,200 kg 
— unt kg 0,300 
— boia de ardei 

dulce kg 0,010 


a NN N N e N a 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. 


Brinza se spală şi se rade. Untul se bate cu 
telul pînă se alifiază. 


Tehnica preparării 
Brînza şi cașcavalul se amestecă cu boia şi 
unt şi se obţine o pastă omogenă. Pasta se 
așază în hîrtie pergament sau celofan. Se ru- 
lează strîns şi se păstrează la rece. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se foloseşte la umplerea rulourilor 
şi la prepararea sandvişurilor. 


64. PASTĂ DIN BRÎNZĂ „FĂGĂRAȘ“ 


Cantitate , 
z . z Grama 
Materii prime U/M „brută „| pro dus fin t 


— brînză proas- 
pătă de vaci kg 0,600 


—- brînză telemea 1 kg 
de oi kg 0,150 

— unt kg 0,150 

— smîntînă kg 0,100 


—- boia de ardei 
dulce kg 0,005 


— salată verde kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Brînza telemea de oi se spală şi împreună 
cu brînza proaspătă de vaci se tree printr-o 
sită fină. Untul se alifiază. Salata se curăță 
de cotor, se îndepărtează frunzele depreciate și 
se spală fiecare frunză în mai multe ape reci. 


Tehnica preparării 


Brînza se amestecă cu unt, smîntînă si bola 
pînă se obţine o pastă omogenă. Pasta obţinută 
se montează pe foi de salată verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se serveşte rece. Se poate folosi şi la prepa- 
rarea sandvişurilor. 
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65. PASTĂ DIN CARNE DE PORC 


a e a ea 


Cantitate ` ; 
Materii prime U/M Dt 000 g | orgă finit 
— carne de porce 
calitatea I kg 0,650 600 g 
— ulei kg 0,050 
— castraveti 
muraţi kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00023 
— muştar kg 0,025 
— smintină kg 0,075 
— ceapă kg 0,050 
— gogoşari roșii 
în oţet kg 0,050 
— margarină kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


PR aae e e 2 ip i a 
a Ar a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de porc se spală, se taie în bucăţi 
mici. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Castraveţii muraţi se spală şi se taie ron- 
dele. Gogoşarii se spală, se taie bucăţi şi se 
scot seminţele. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne și ceapă se înăbuşă în ulei 
și 100 ml apă, se adaugă foi de dafin şi se con- 
tinuă înăbușirea. Carnea şi ceapa se toacă prin 
mașină cu sită deasă, de 2—3 ori. La pasta de 
carne se adaugă margarină, smîntînă, sare, pi- 
per și muştar. Compoziţia obţinută se bate cu 
telul pentru omogenizare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, montat cu ajutorul unui poş cu şpriţ. Se 
servește rece, cu decor din felii de gogoşari și 
castraveți muraţi. Se poate folosi la prepara- 
rea sandvişurilor. 


66. PATEU DIN FICAT DE PORC 


De e ai 
i i a i ta pt td a i tt 


Materii prime | U/M ouă oa) a 
— ficat de porc kg 0,700 
— ceapă kg 0,300 1 kg 
— margarină kg 0,300 
— coniac l 0.030 
— nucşoară zg 0,001 
— frişcă lichidă kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Ceapa se curăță, se spală și se taie felii. Fi- 
catul se curăță, se spală şi se taie bucăți mici. 
Nucşoara se rade. 
Tehnica preparării 
Ceapa și ficatul se înăbușă în margarină, se 
răcesc şi se toacă cu maşina de 2—3 ori. Com- 
poziția obţinută se bate cu telul se adaugă 
frişcă, sare, coniac, piper şi nucşoară. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
lie. Se serveşte rece. Se poate folosi la prepa- 
rarea rulourilor, sandvişurilor. 


67. RĂZĂTURĂ DE LĂMIIE 


Lane acei 


Cantitate , 
e s x Gramaj 
Materii prime | U/M Rus produs finit 
— lămîie *) kg 2,100 
— zahăr kg 0,700 1 kg 
— alcool l 0,020 


*) lămiile fără coajă se folosesc la pregătirea altor 


preparate. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Lămîile se spală. 
Tehnica preparării 


Lămiile se rad de coajă. Răzătura obţinută 
se amestecă cu zahăr și alcool. Se păstrează la 
rece, în borcane închise ermetic. 


68. RULOU DIN FOIETAJ 


eee 


Cantitate x , 
o, - = Gramaj 
Materii prime | U/M ot 20 bucăți produs finit 


— foietaj crud *) kg 0,600 

— ouă kg 0,050 20 g 
bucată 

— caşcaval kg 0,050 (o ) 


— făină kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se sparg într-un vas şi se bat 
pentru omogenizare.  Caşcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Se prepară foietajul, folosind 
reţeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Foietajul se întinde folosind făină în foaie 
groasă de circa 4 mm. Se taie în fîṣii de 12—15 
cm lungime și lăţime de 2 cm. Fiecare fişie se 
unge cu ou la una din margini, se rulează pe 
țevi metalice speciale de formă cilindrică uşor 
conică. Rulourile se ung la suprafaţă cu ou, se 
presară cu caşcaval ras, se așază pe o tavă 
stropită cu apă şi se coc la cuptor la foc iute 
la început, apoi moderat. Rulourile coapte se 
scot de pe ţeava metalică. 


Prezentarea și servirea 


Rulourile se folosesc pentru umplut cu di- 
verse compoziţii. 


69. SUPĂ DE CARNE (BULION) 


rr: 


Cantitate Gramaj 
Materii prime | U/M brută ‘hit 
pt. 2 kg produs fini 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,200 
— oase de vită cu 2 kg 
măduvă şi sită kg 2,000 
—- morcovi kg 0,250 
— păstîrnac şi pă- 
trunjel rădăcină kg 0,100 
— țtelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 
— ouă 
(3 albuşuri) k 0,075 


g 
-— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,025 


a nt e 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Oasele se taie în bucăți, se opăresc şi se spa- 
lă. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece și se separă albuşurile de 
gălbenușuri. Morcovii, păstîrnacul, pătrunjelul 
rădăcină, țelina și ceapa se spală ; jumătate din 
cantitate se taie felii, iar restul se lasă întregi. 


Carnea se spală și se toacă cu maşina cu sită 
rară. 


Tehnica preparării 


Oasele se fierb în apă cu sare şi se spu- 
mează. Se adaugă morcovi, păstîrnac, pătrunjel 
rădăcină, țelină şi ceapă şi se fierb 4—5 ore. 
Se răceşte, se degresează și se strecoară prin 
sită. Carnea de vită tocată se amestecă cu al- 
bușuri şi 50 ml. apă rece, se adaugă în supă, 
împreună cu legumele tăiate felii si piper boabe. 

Se fierb 10—15 minute şi se continuă fier- 
berea la foo moderat încă circa 50 minute. Se 
strecoară prin etamină umedă, se degresează 
din nou. 

Intră în componența diferitelor sosuri. 
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70. SUPĂ DE OASE 


Materii prime U/M „brută ie a 
— oase cu 
măduvă şi sită kg 2,700 10 kg 
-— oase fără 
măduvă şi sită kg 4,000 
— morcovi ze 0,500 
— ceapă kg 0,500 
— țtelină rădăcină kg 0,700 


— păstîrnac şi pă- 

trunjel rădăcină kg 0,500 
— piper boabe kg 0,005 
— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Oasele se spală şi se taie bucăţi, se opăresc 
şi se spală din nou cu apă rece. Morcovii, 
ceapa, ţelina, păstirnacul şi pătrunjelul se 
curăță și se spală. 


Tehnica preparării 


Oasele se fierb în 10 l apă cu sare şi se în» 
depărtează spuma. După 3 ore de fierbere la 
foc moderat, se adaugă : morcovi, ceapă, țelină, 
pătrunjel rădăcină şi păstirnac, piper boabe 
şi se continuă fierberea circa 60 minute. 

Supa obţinută se strecoară prin sită sau pa- 
soar. 

Intră în componenţa diferitelor supe, ciorbe, 
creme și sosuri, 


71. SUPĂ DE OASE DIN SUPĂ CONCENTRATĂ 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 


Gramaj 


U/M produs finit 


Materii prime 


— supă concen- 
trată (fără 1 kg 
paste făinoase) kg 0,050 


[Tip tn ti et RER n Pr E E Ste 208 


PROCES TEHNOLOGIC 


Tehnica preparării 


Se fierbe 1,100' 1 apă. Cînd dă în clocot se 
adaugă supă concentrată şi se continuă fierbe- 
rea încă 5 minute, la foc moderat. 

Intră în componenţa diferitelor preparate 
(supe, ciorbe, creme şi sosuri), 


12. SUPĂ DE PASĂRE 


[a Cantitate Gramaj 
Materii prime U/M | Die produs AR 
— capete și 
picioare de pui kg 1,000 
— morcovi kg 0,100 1 ka 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,050 
— păstîrnac kg 0,050 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
-— ceapă kg 0,050 
— ouă (2 albuşuri) kg 0,050 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Capetele şi picioarele de pui se trec prin 
flacără, se taie ciocul şi ghiarele ; se spală în 
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mai multe ape reci, se opăresc, Ghiarele se 
curăță de pielițe. Morcovii, pătrunjelul rădă- 
cină, păstirnacul, telina rădăcină și ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie rondele, Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece şi se separă albușurile de gălbenuşuri. 


Tehnica preparării 


Capetele şi picioarele de pui se fierb în 1,5 
l apă cu sare şi se spumează. Se adaugă mor- 
covi, pătrunjel rădăcină,  păstîrnac, țelină şi 
ceapă şi se fierb circa 1 oră. După fierbere, 
se strecoară prin sită deasă sau etamină ume- 
zită şi se limpezeşte cu albuș de ou. Se stre- 
coară din nou. 

Intră în componenta unor supe, sosuri șia. 


Materii prime | U/M 


—- cartofi 
— făină 
— ouă 


— sare 


Materii prime 


— făină 
— ouă 


— Sale 


Materii prime U/M 


— făină 


-— unt 


(2 gălbenușuri) 


— sale 


U/M 


kg 


Pr 
` 


k 


kg 


S 


G 
5 


* 


73. TĂIŢEI DIN CARTOFI 


brută 


Cantitate | 
pt. 3 kg 


2,500 
0,900 
0,250 
0,050 


wA 


Cantitate 
brută 
pt. 1 kg 
0,750 
0,400 
0,030 


Gramaj 
produs finit 


3 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se fierb, se curăţă de coajă 
și se toacă cu maşina. Ouăle se spală, se dezin- 
feclează şi se trec prin jet de apă rece, Făina 
se cerne. 


Tehnica preparării 


Cartofii se amestecă cu făină, ouă şi sare. 
Se obţine un aluat din care se taie bucăţi cu 
lungimea de 5 cm și cu diametrul de circa 
L cm. Se introduc în apă cu sara şi se fierb. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
vește cald la diferite preparate. 


74. TĂIȚEI DE CASĂ 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează Și se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 

Făina se aşază pe o planşetă. În mijloc, se 
adaugă ouă, sare şi circa 125 ml apă. Se ames- 
tecă pentru omogenizare și se obţine un aluat 
de consistență moale. Se porționează în bucăţi 
egale, circa 4—6 bucăți la o porţie și se lasă 
în repaus timp de 10 minute ; se rulează şi se 
taie în funcţie de preparatul la care se folo- 
sesc. Tăiţeii obţinuţi se scutură de făină si 
se păstrează la loc uscat. 

Se folosesc la diferite preparate culinare. 


75. TARTE PENTRU UMPLUT 


Cantitate 
brută 
pt. 20 bucăți 
0,450 


0,300 


0,050 
0,005 


Gramaj 
produs finit 


20 g 
(o bucată) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
albuşurile de gălbenușşuri. 

Tehnica preparării 

Făina se amestecă cu gălbenuşuri, sare, unt 
și circa 200 ml apă. Se frămîntă uşor, obţi- 
nîndu-se un aluat fraged, omogen, de consis- 
tentă potrivită, care se lasă la rece 1 oră si 
apoi se modelează în formă de tarte. Se coc la 
cuptor la o temperatură moderată. Se scot din 
forme, cu atenţie fără să se sfărîme. 
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76. VOL-AU-VENT 


we wrae. ———— 


i Cantitate 
brută 
pt. 20 bucăţi 


Gramaj 
produs finit 


Materii prime | 


— foietaj crud *) kg 1,100 35 g 
— făină kg 0,010 {o bucată) 
— ouă kg 0,050 
*) se preia rețeta respectivă. 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 


jet de apă rece, se sparg într-un vas şi se bat 
pentru omogenizare. 
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Tehnica preparării 


Foietajul crud se întinde în foaie groasă de 
1,5 cm folosind făină, se decupează în 40 bu- 
căți cu o formă rotundă cu diametrul de 7-8 
cm. Jumătate din bucăți (20) se ung cu ou şi 
se aşază pe tava stropită cu apă. La bucăţile 
rămase se decupează mijlocul cu o formă ro- 
tundă cu diametru de 3 cm, Coroana de cerc 
rezultată se așază cît mai simetric pe bucăţile 
de pe tavă şi se ung cu ou. Căpăcelele rămase 
de la coroana de cerc se aşază pe tavă, se ung 
cu ou şi se introduce tava la cuptor la foc 
iute la început, apoi moderat, pină ce capătă 
o culoare galben-aurie. 

Preparatul se umple cu diferite sosuri, carne, 


ciuperci ş.a. 


A. GUSTĂRI RECI 


a, GUSTĂRI RECI DIN BRÎNZETURI 


77. ARDEI GRAS UMPLUT CU PASTĂ 
DE BRÎNZĂ ȘI MĂSLINE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 portii produs finit 
— ardei gras kg 0,500 
— brînză telemea 
de oi kg 0,150 100 g 
— brînză de vaci kg 0,150 
— măsline kg 0,200 
— unt kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,0005 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Ardeii se spală şi se curăță. Măslinele se 
spală, se curăță de sîmburi şi se taie mărunt. 


Briînza de vaci şi brinza telemea se trec prin- 
tr-o sită. Untul se alifiază. 


Tehnica preparării 


Pasta de brînză și untul se omogenizează, 
se adaugă măsline, piper şi se amestecă. AT- 
deii se umplu cu pasta de brînză, se aşază 
într-o tavă şi se introduc în frigider unde se 
ţin 1—2 ore. Ardeii se taie în felii subţiri şi 
se aşază pe platou. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte rece. 


78. BRÎNZĂ DE VACI CU OUĂ $I CEAPĂ 


—- 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii produs finit 


— ceapă verde kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,500 


— salată verde kg 0,100 159 g 
— smintină kg 0,300 
— ouă kg 0,200 


— brînză de vaci kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung de 
consistență tare, se răcesc, se curăţă de coajă 


şi se taie cuburi. Ceapa verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Salata verde se curăţă 
și se spală. Roşiile se curăţă, se spală si se 
taie felii. 


Tehnica preparării 


Brinza de vaci se amestecă cu smintină,, 
obținîndu-se o pastă omogenă. Pasta se ames- 
tecă cu sare, piper, ceapă şi ouă. Salata verde 
se aşază pe platou, deasupra se adaugă com- 
poziția obţinută și se execută un decor din 
felii de rosii. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în far- 
furie. Se serveşte rece, 
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79. CASTRAVEȚI UMPLUȚI CU PASTĂ 


DE. BRÎNZĂ 

m Cantitate | Gramaj pt. miezul cu un cuţit special. Ardeiul gras se 

Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de spală, se curăţă şi se taie mărunt. Brînza de 

10 porţii | produs finit vaci şi brinza telemea se trec prin sită. Untul 

— castraveți verzi kg 1,000 se alifiază. 
— brînză telemea 

de oi kg 0,300 120 g Tehnica preparării 
-— brînză de vaci kg 0,300 Pasta de brînză şi untul se amestecă pînă 
— unt kg 0,200 ce se omogenizează, se adaugă ardei gras. Cas- 
— ardei gras kg 0,200 traveții se umplu cu pastă de brînză, se aşază 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
Castraveţii se spală. se taie la cele două 
capete pe o lungime de 2 cm, apoi se taie în 
bucăţi de circa 10 cm lungime și se scoate 


pe un platou şi se introduc în frigider pentru 
1—-2 ore. Castraveţii umpluti se taie în felii 
subțiri și se aşază pe platou. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
ric. Se serveste rece. 


80. ICRE DIN BRÎNZĂ CU ROȘII 


Gramaj pt. 


| Cantitate itate | Grami 
brută pt. | o porţie de 


Materii prime | U/M 


____________________|______| 10 portii | produs finit 
-— brînză telemea 
de vacă kg 1,000 
— roşii proaspete kg 0,800 180 g 
— ceapă kg 0,200 
— lămîie kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
--- ardei iute kg 0,150 


— piper măcinat kg 0,003 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Roşiile se spală, se opăresc, se decojesc și 
se taie felii. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Lămiia se spală și i se extrage 
sucul. Ardeiul iute se spală şi se coace. Brinza 
se spală şi se rade. 


Tehnica preparării 
Brînza se amestecă cu roşii, ulei, suc de lä- 
miie, piper, ceapă şi boia de ardei dulce. 


Prezentarea şi servirea 
Pasta de brînză se prezintă porţionată pe 


farfurie sau platou, cu decor de felii de roşii 
și ardei iute copt. Se serveşte la sandvişuri 


l. LIPTAUER 


Cantitate 


Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. 


o porţie de 


! 10 porţii | produs finit 
— brînză telemea 
de oi kg 0,600 
— brînză proas- 100 g 
pătă de vacă kg 0,300 
— smîntînă kg 0,050 
— unt kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— salată verde kg 0,050 


amarrer Ape Pon PR pa n E prea r a 


AG 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Brînza telemea de oi se spală şi împreună 
cu brinza proaspătă de vacă se trec printr-o 
sită fină. Untul se alifiază. Salata verde se 
curăță de color, se îndepărtează foile depre- 
ciate şi se spală fiecare frunză în mai multe 
ape reci. 
Tehnica preparării 
Brinza se amestecă cu unt, piper, smîntină 
Și se omogenizează pînă ce se obţine o pastă 
fină. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă ornat cu șpriţul, pe 
frunze de salată verde, montat pe farfurie. Se 
serveşte rece. Se poate folosi la prepararea 
sandvişurilor. 


82. LIPTAUER TIMIȘOREAN 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— brînză telemea 
de oi kg 1,000 
— chimen kg 0,002 100 g 
— boia de ardei 
dulce zS 0,002 
— piper măcinat kg 0,001 
— salată verde kg 0,050 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Brînza se spală şi se rade. Chimenul se ma- 
cină,Salata verde se curăţă de cotor, se înde- 


părtează frunzele depreciate şi se spală fiecare 
frunză în mai multe ape. 


Tehnica preparării 


Briînza se amestecă cu piper, boia și chimen 
şi se obţine o pastă omogenă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat pe frunze de salată verde. Se ser- 
veşte rece. Se poate folosi şi la prepararea 
sandvişurilor. 


-b. GUSTĂRI RECI DIN LEGUME 


93. ARDEI UMPLUȚI CU SALATĂ DE VINETE 
ȘI ROŞII 


T Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de 
eo l 10 porții | produs finit 
— ardei graşi kg 1,000 
—— vinete kg 1,500 
— ceapă kg 0,150 150 g 
--- roşii proaspete kg 0,500 
~= ulei kg 0,150 
-— sare kg 0,030 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare | 
Ceapa se curăță, se spală, se rade fin, se 
spală cu apă rece şi se scurge de. apă. Roşiile 


se spală, se opăresc, se decojesc şi se taie mă- 
runt. Ardeii se spală şi se curăţă. 


Tehnica preparării 


Vinetele se coc, se curăţă, se scurg de zeamă 
şi se toacă foarte fin cu satîr de lemn. Se 
amestecă cu ulei, sare, ceapă şi roşii. Ardeii se 
umplu cu salata obţinută şi se ţin la frigider 
circa 30 minute. Se taie felii. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ie. Se serveste rece. 


84. CIUPERCI CU SOS DE LĂMIIE (A LA GREC) 


Cantitate Gramaj pt. 


Materii prime U/M | brută pt. | o porție de 
10 porții produs finit 
-— Ciuperci 
proaspete sau kg 0,950 
conservă kg 0,475 ciuperci 50 g 
-— pătrunjel verde kg 0,025 sos 50 g 
— mărar verde kg 0,025 
— vin alb l 0,050 
— ceapă kg 0,150 
— sare de lămîie kg 0,001 
— ulei kg 0,100 
— lămîie kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape şi se taie lame. Cînd se folo- 


sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid, se 
trec prin jet de apă rece şi se taie lame. Pă- 
trunjelul şi mărarul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Lămiia se spală şi se taie felii. 
Sarea de lămîie se dizolvă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în ulei și 50 ml apă; se 
adaugă ciuperci, piper, sare de lămîie, mărar 
verde, jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde, sare şi apă (circa 1 litru). Se continuă 
fierberea circa o oră. Spre sfîrşitul fierberii, 
se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 


din felii de lămîie și pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte rece. 
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ea ee aere e, 


Materii prime 


e ce m pa e a e ii 


ciuperci 
proaspete 
ceapă 
pesmet 
ulei 
mărar verde 
vin 

piper măcinat 
caşcavul 
usturoi 
salată verde 


sare 


U/M 


——— 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


0,750 
0.125 
0,025 
0,100 
0,050 
0,050 
0,001 
0,050 
0,025 
0,050 
0,010 


35. CIUPERCI UMPLUIE 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


ciuperci 65 g 


sos 10 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală. Co- 
zile de ciuperci se taie mărunt. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Mărarul verde se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Cascavalul 
se curăță de coajă şi se rade. Pesmetul se 
cerne. Usturoiul se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Salata verde se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci, fiecare frunză. 


Tehnica preparării 


Ceapa şi cozile de ciuperci se înăbușă în 50 g 
ulei și 100 ml apă; cînd a scăzut din lichid 
se adaugă piper, pesmet. mărar verde, sare şi 
usturoi. Se amestecă compoziţia şi se lasă să 
se răcească. Într-o tavă unsă cu ulei (50 g), 
se aşază ciupercile umplute cu compoziția ob- 
ținută. Se adaugă deasupra caşcaval şi se in- 
tvoduce la cuptor circa 30 minute. Spre sfir- 
şit, se stropesc cu vin şi cu jiul rezultat de 
la frigere. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


vie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece sau cald. 


86. GOGOŞARI UMPLUŢI CU SALATĂ 
DE CRUDITĂȚI 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


meae d at 


gogosari 
(10 bucăți) 
morcovi 
telină rădăcină 
sfeclă roşie 
ridichi 
gulii 

albă 


ardei kapia 


varză 


lămîi 

brînză telemea 
smintină 

piper măcinat 


sare 


0,0005 
0,015 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Gogoşarii și ardeii kapia se spală și se cură- 
tă. Morcovii, ţelina, sfecla roşie, ridichile, varza 
albă şi guliile se curăţă, se spală şi se taie 
fişii foarte înguste (julien). Lămiia se spală 
şi i se extrage sucul. Briînza telemea se spală 


şi se rade fin. | 
-RE 


Tehnica preparării 


Legumele tăiate se țin în suc de lămiie circa 
30 minute. Se amestecă cu sare, piper, brînză 
telemea şi smîntînă. Cu această compoziție se 
umplu ardeii kapia şi gogoşarii care se mon- 
tează sub formă de ciupercă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește rece. 


*) se preiau reţetele respective. 


87. ROȘII UMPLUTE CU SALATA DE LEGUME 


DT Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M Aia Ji o int Operații pregătitoare 
Roşiile se spală, se taie capacul şi se scoate 
roşii proaspete kg 0,800 miezul. Cartofii şi morcovii se curăţă, se spală, 
fasole verde se fierb în apă cu sare, se răcesc şi se taie 
conservă kg 0,100 100 g fîșii. Fasolea verde conservă se scurge de li- 
i k 0,150 chid, se trece prin jet de apă rece și se taie 
morcovi & ? bucăți mici. Castraveții muraţi se spală şi se 
cartofi kg 0,250 taie mărunt. Mărarul se curăţă, se spală şi se 
castarveți taie mărunt. 
muraţi kg 0,100 | o 
mărar verde kg 0,050 Tehnica preparării 
ulei kg 0,100 Legumele se amestecă cu muștar, mărar, ulei, 
t k 0.050 piper şi sare. Roșiile se umplu cu salata obți- 
muștar 8 i nută. Se păstrează la frigider. 
piper măcinat kg 0,002 | 
sare kg 0,020 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


88. ROȘII UMPLUTE CU SALATĂ A LA RUS 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Roşiile se aleg de mărime egală, se spală, se 


Cantitate | Gramaj pt. decupează partea opusă codiţei, se scoate mie- 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de zul şi se așază pe platou să se scurgă. Ouăle 
10 porţii | produs finit se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 


apă rece, se fierb pînă ajung de consistență 
tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se taie 
ouă kg 0,250 125 g în jumătăţi. Pătrunjelul verde se curăţă şi se 
pătrunjel verde kg 0,050 spală. Salata verde se curăță, se spală fiecare 

frunză, în mai multe ape reci. Maioneza și 


roşii proaspete kg 0,900 


salată a la salata a la rus se prepară, folosind retetele 
rus *) kg 0,500 respective. 

maioneză *) kg 0,150 Tehnica preparării 

un'b kg 0,025 Roşiile se umplu cu salată a la rus. se 
salată verde kg 0,050 aşază pe platou cu cîte o iumătate de ou dea- 


supra şi se ornează cu unt, maioneză și frunze 
de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


89. ROȘII UMPLUTE CU VINETE TOCATE 


i Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 

Materii prime U/M. rue pi S portie de Op erații pregătitoare 
Vinetele se coc, se curăță de coajă, se scurg 
roşii proaspete kg 1,000 de lichid, se toacă cu un satîr din lemn. Ro- 
vinete kg 1,000 şiile se spală, se taie capacul, se scoate miezul, 
ulei kg 0,100 110 g se așază pe un platou cu partea tăiată în jos 
ceapă kg 0,100 pentru a se scurge de suc. Ceapa se curăţă, 
ouă kg 0,050 se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
piper măcinat kg 0,001 dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
sare kg 0,020 se fierb pînă ajung de consistenţă tare, se 


curăță de coajă şi se taie felii. 
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Tehnica preparării 
Vinetele tocate se amestecă cu sare, ulei, 
ceapă şi piper. Cu această compoziţie, se um- 
plu roşiile. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
rece, cu decor de felii din ouă fierte. 


c. GUSTARI RECI DIN OUA 


90. CROCHETE DIN OU CU SOS TARTAR 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M. | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 

— sos tartar *) kg 0,600 
— lapte l 0,600 het 
— margarină 0,100 Crochete 

arg n kg ? 2 buc 160 g 
— făină kg 0,350 sos 60 g 
— ouă kg 0,150 


— ouă pentru fiert kg 0,250 
— piper măcinat kg 0,001 
pentru pane 


— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,075 
— pesmet kg 0,300 
— untură kg 0,200 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece ; 5 (250 g) bucăţi se fierb, pînă 
ajung de consistenţă tare, se răcesc, se curăţă 
de coajă şi se taie în bucăţi mari. Făina și 
pesmetul se cem. Daptele se fierbe şi se ră- 
ceşte. Se prepară sosul tartar, folosind rețeta 
respectivă. 


Tehnica preparării : 


Făina se amestecă cu laptele, se adaugă peste 
margarina topită şi se fierb. Compoziţia se ră- 
ceşte şi se amestecă cu 150 g ouă nefierte, 
sare, piper şi ouă fierte. Se formează crochete 
de circa 7—8 cm lungime și diametrul de 2—3 
cm şi se trec prin făină, ou şi pesmet şi se 
rumenesc în untură. 


Prezentarea şi servirea 


Crochetele se prezintă pe platou, iar sosul tar- 
tar separat în sosieră. Se servesc reci. 


91. OUĂ „CAZINO“ 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— ouă kg 0,500 
— muştar kg 0,050 ouă 50 g 
— unt kg 0,030 salată 100 g 
— maioneză *) kg 0,050 
— salată verde kg 0,100 
— salată 
franceză *) kg 1,000 


— pătrunjel verde kg 0,040 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


+) se preiau reţetele respective, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
sistenţă tare, se curăţă de coajă și se taie ju- 
mătăți în lungime. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Salata verde se 
curăță, se spală fiecare frunză în mai multe 
ape. Se prepară maioneza şi salata franceză, 
folosind retetele respective. 


Tehnica preparării 


Gălbenuşurile se amestecă cu unt, piper, 
sare, muştar şi pătrunjel verde, pînă se for- 
mează o pastă omogenă. Cu această compozi- 
ție se umplu jumătăţile de ou. Pe platou se 
montează salata franceză, deasupra ouă um- 
plute și se ornează cu maioneză. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 
din frunze de salată verde. Se servește rece, 


Materii prime | U/M 


— ouă 


— maioneză *) 


kg 
kg 


— pătrunjel verde kg 


— salată verde 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M | 


— muştar 

— ceapă verde 
— roşii proaspete 
— pătrunjel verde 


— sare 


Materii prime 


— ouă 

— şuncă presată. 
— aspic *) 

— salată verde 
— măsline 


— gogoşari roşii 


*) se preia rețeta respectivă. 


kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


92. OUĂ CU MAIONEZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle ‘se spală, se dezinfectează, se trec prin 


cantitate ierte pt. jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
10 porții | produs finit sistență tare, se răcesc, se curăță de coajă şi 
se taie în două, pe lungime. Pătrunjelul verde 
0,250 se curăță şi se spală. Salata verde se curăţă 
0.200 și se spală, fiecare frunză, cu multă apă rece. 
35 g Tehnica preparării 
0,020 Jumătățile de ou se așază pe platou şi se 
0,050 ornează cu maioneză, cu ajutorul unui poş pre- 


văzut cu şpriţ. Deasupra se execută un decor 
din frunze de pătrunjel verde. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe plz u sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de sala'ă verde. Se 
serveşte rece. 


93. OUĂ CU ROŞII SI CEAPĂ VERDE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
brută pt. | o porţie de Ouăle se spală, se dezinfectează. se trec prin 
10 porţii | produs finit jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
tenţă tare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se 
0,500 taie în două, pe lungime. Ceapa se curăță, se 
0,400 130 spală şi se taie rondele. Pătrunjelul verde se 
g curăţă, se spală şi se taie mărunt. Roşiile se 
0,100 spală şi se taie felii. 
0.200 Tehnica preparării 
Jumătăţile de ou se aşază pe platou. Smîn- 
0,400 tina se amestecă cu muştar, ceapă verde şi 
0.030 sare. Sosul obţinut se toarnă peste ouă. 


Prezentarea şi servirea : 

0,020 Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 
din felii de roşii şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte rece. 


94. OUĂ CU ŞUNCĂ ÎN ASPIC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
l Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 


Cantitate Gramaj pt. . v, , , , pei 
brută pt. | o porţie de sistență tare şi se taie fiecare ou în jumătate. 
10 porţii | produs finit Șunca presată se taie fişii foarte înguste. Sa- 
lata verde se curăţă si se spală fiecare frunză, 
0,500 în mai multe ape. Măslinele și gogoșarii se 
0 350 taie în diferite forme pentru decor. Aspicul se 
160 g topește la bain-marie. 
0,800 Tehnica preparării 
O parte din aspic se toarnă în forme şi se 
0,100 introduce la frigider pentru a se întări. În 
0,030 fiecare formă se aşază decorul format din măs- 
line şi gogoşari. Se adaugă jumătate de ou cu 
0,050 gălbenușul în jos şi şuncă tăiată, de jur îm- 


prejurul oului. Se umple forma cu aspic rece 
(lichid) şi se introduce la frigider. După geli- 
ficare, se scot din forme. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou cu decor 
din frunze de salată verde, Se serveşte rece. 
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95. OUA CU SOS TARTAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 


Cantitate Gramaj pt. . ` A Sit . . 
Materii prime una | brută pt. | o porţie de sistență tare, se răcesc, se curăță de coajă şi 
10 porţii | produs finit se taie pe jumătate, în lungime. Pătrunjelul 
verde se curăţă şi se spală. Gogoşarii se curăţă, 
— ouă kg 0,500 se spală şi se taie în diverse forme pentru 
| decor. Salata verde se curăţă, se spală fiecare 
— sos tartar *) kg 0,400 89 g frunză, în mai multe ape reci. Sosul tartar se 
— gogoşari roşii prepară, folosindu-se rețeta respectivă. 
în oțet kg 0,100 
Tehnica preparării 
— pătrunjel verde kg 0,050 
Jumătățile de ou se aşază pe platou. Sosul 
— salată verde kg 0,100 tartar se adaugă peste jumătățile de ou şi ge 
execută un decor din frunze de pătrunjel verde 
*) se preja rețeta respectivă. ȘI gogoşarı. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


96. OUĂ UMPLUTE CU LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M brută pt o portie de Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
porii : p — jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
__ ouă kg 0,500 tentă tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se 
taie în două pe lungime. Morcovii, telina, car- 
— morcovi kg 0,150 150 g tofii se spală, se fierb în apă cu sare, se ră- 


cesc, se curăță de coajă şi se taie cuburi mici. 


— elină rădăcină kg 0,150 Roșiile se spală, se taie rondele cu grosimea de 


— cartofi kg 0,600 1 om. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală; 

jumătate din cantitate se taie mărunt. Mazărea 

— mazăre verde şi fasolea verde conservă se scurg de lichid. se 

conservă kg 0,100 trec prin jet de apă rece; fasolea se taie bu- 

— fasole verde căți mici. Brînza telemea se spală şi se rade 
conservă kg 0,100 fin. Untul se alifiază. 


— ii pro. te k 0,500 . 
rOŞII proaspete Kg Tehnica preparării 
— brînză telemea 


Gălbenuşurile de ou se amestecă cu unt, 

de oi kg 0,100 smîntînă şi sare obţinînd o pastă omogenă. 

— unt kg 0,050 Pasta obţinută se amestecă cu cartofi, ţelină, 

ay pătrunjel tăiat mărunt, morcovi, mazăre, fa- 

— smintină kg 0,050 sole, piper, sare şi brînza telemea. Cu această 

__ mi. ăcimat k 0,001 compoziție se umplu ouăle (albușurile fierte). 

Piper macina e Ouăle umplute se montează pe cîte o felie de 

— pătrunjel verde kg 0,050 roşie şi se ornează cu frunze de pătrunjel 
— sare kg 0,030 verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece, 
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97. OUĂ UMPLUTE CU PASTĂ DIN BRÎNZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
Gramaj pt. , A; , À A A 

Materii prime | U/M ri o portie de jet de apă rece, se fierb pină ajung de consis- 

10 porţii | produs finit tență tare, se curăţă de coaJă, se taie pe jumă- 

tate în lungime şi se separă gălbenuşurile de 

— ouă kg 0,500 albușuri. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 

mărunt. Salata se curăţă, se spală fiecare frunză 

— ceapă verde kg 0,100 69 g în mai multe ape. Se prepară pasta de brînză, 

— pastă de folosind reţeta respectivă. Roșia se curăţă, se 

brînză *) kg 0,100 spală și se taie în diverse forme, pentru decor. 

Tehnica preparării 

— muştar kg 0,010 Gălbenuşurile de ou se amestecă cu pasta 

5 de brînză, ceapă verde şi muştar. Cu compo- 

— salată verde kg 0,030 ziția obţinută se umplu jumătăţile de ou, cu 

— roşii proaspete kg 0,050 autorul unui poş (prevăzut cu şpriţ cu zimți 
mari). 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, cu decor din 
frunze de salată verde şi roşii. Se serveşte rece. 


98. OUĂ UMPLUTE CU PATEU DIN FICAT 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 


Cantitate Gramaj pt. jet de apă rece, se fierb Pînă ajung de consis- 
Materii prime | UM | brută pt. | o porţie de tență tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se 
10 porţii | produs finit taie pe jumătate, în lungime. Se prepară pa- 
teul de ficat, folosind rețeta respectivă. Salata 
— ouă kg 0,500 verde se curăţă şi se spală în mai multe ape, 
teu din fiecare frunză. 
— pate i kg 0,350 75 g Tehnica preparării 


Gălbenuşurnile se trec prin răzătoare fină, se 
amestecă cu pateu de ficat, se introduc într-un 
poş cu şpriţ şi se umplu jumătăţile de! ouă. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 

din frunze de salată verde, Se serveşte rece. 


d. ICRE 


— salată verde kg 0,200 


*) se preia rețeta respectivă. 


99. ICRE DE CRAP SAU ȘTIUCĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime una brută pt. | o porţie de Icrele se trec prin sită rară pentru a se 
10 porţii | produs finit curăța de pielițe. Lămiia se spală; din 150 g 
se extrage sucul, iar restul se taie în felii. 
— icre kg 0,125 Dacă se foloseşte sare de lămiie, se dizolvă în 
. i apă. Ceapa se curăță, se spală Și se taie mă- 
— ulei kg 0,400 — icre 50 g runt. Măslinele se spală, se scot sîmburii şi se 
— sifon l 0,150 — ceapă 10g taie pentru decor. 
— lămîie sau kg 0,200 Tehnica preparării 
sare de lămîie kg 0,003 Icrele se amestecă cu sare, se bat cu telul 
a, k 0.050 și se adaugă ulei cîte puţin ; cînd încep să se 
— măsline & ' întărească, se adaugă sifon. Spre sfîrşit se a- 
— ceapă kg 0,200 daugă suc de lămîie. 
24% Prezentarea şi servirea 
— salată verde kg 0,050 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
— sare kg 0,010 


rie, cu decor din frunze de salată verde, măs- 
line şi felii de lămîie. Se serveşte rece, cu ceapa 
separat. 
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100. ICRE TARAMA 


4 

Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

10 porții produs finit 
— icre tarama kg 0,100 

— griş sau kg 0,025 _ icre 50 

pîine albă kg 0,080 Z ceapă 103 
— ulei kg 0,300 
— lămiie sau kg 0,050 
sare de lămîie kg 0,002 
— ceapă kg 0,200 
— măsline kg 0,050 
— sifon l 0,050 


— salată verde kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Grişul se fierbe în apă şi se răceşte. Cînd se 
foloseşte piine albă, se înmoaie în apă şi se 
stoarce. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Lămiia se spală şi i se extrage sucul, 
Dacă se foloseşte sare de lămîie se dizolvă în 
apă. Măslinele se spală, se scot sîmburii şi se 
taie în diferite forme pentru decor. Salata verde 
se curăţă, se spală în mai multe ape reci, fie- 
care frunză. 

Tehnica preparării 

Icrele şi grișul se bat cu telul, turnîndu-se 
treptat ulei, puţin cîte puțin. Se adaugă sifon, 
suc de lămiie şi se amestecă continuu, pentru 
omogenizare. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde şi măs- 
line. Se serveşte rece, cu ceapă separat. 


e. GUSTĂRI RECI DIN CARNE ŞI PREPARATE DIN CARNE 


101. PIFTIE DIN CARNE DE CURCAN 


Cantitate 
U/M | brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Materii prime 


— came de curcan 


calitatea I, , 
fără cap şi — carne fără 
picioare kg 1,000 os =0 g 
— piftie 7 
— morcovi kg 0,100 piftie g 
— pătrunjel 
rădăcină şi 
păstirnac kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ouă (2 albușuri) kg 0,050 
— gelatină kg 0,050 
— elină rădăcină kg 0,050 
— usturoi kg 0,025 
— gogoşari roşii 
în otet kg 0,050 
— salată verde kg 0,050 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Curcanul se curăţă, se trece prin flacără, se 
spală şi se sărează. Morcovii, păstîrnacul, pă- 
trunjelul rădăcină, ţelina şi ceapa se curăță, 
se spală. Usturoiul se curăță, se spală şi se 
zdrobeşte cu sare. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece; se se- 
pară gălbenușurile de albușuri. Gelatina se în- 
moale în apă rece. Grogoșarii se curăță, se spală 
Și se taie în diferite forme pentru decor. Salata 
verde se curăţă, se spală în mai multe ape 
reci, fiecare frunză. 


Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în apă cu sare, se spumează, 
se adaugă morcovi, pătrunjel rădăcină, păstâr- 
nac, ţelină, ceapă şi se continuă fierberea. Car- 
mea se scoate separat în alt vas, se dezosează 
şi se taie fîşii. În supă, se adaugă gelatină, 
albușurile, usturoi și se continuă fierberea circa 
5 minute. Supa se strecoară prin etamină ume- 
zită, În forme se adaugă un strat de supă, se 
răceşte în frigider, se execută un decor din 
gogoșari roşii şi rondele de morcovi fierţi, peste 
care se adaugă carne şi restul de supă. Se ţine 
la rece, în frigider, apoi se scot din forme. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
servește rece. 


102. MUȘCHI DE PORC CU SALATĂ 
A LA RUS ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 


— muşchi de porc kg 0,600 
— salată a la 


rus *) kg 0,500 salats 40 g 
— aspic *) kg 0,250 7 ia mis şi 
— ulei kg 0,050 aspic 75g 
— gogoşari roşii 
în oţet kg 0,050 
— unt kg 0,025 
— maioneză *) kg 0,175 
—— castraveți 
muraţi kg 0,050 
— salată verde kg 0,050 
— ceapă kg 0,050 
— morcovi kg 0,100 
— sare kg 0,020 


*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Muşchiul de porc, se curăță de pielițe şi gră- 
sime, se spală şi se sărează. Morcovii şi ceapa 
se spală, se curăţă şi se taie felii. Grogoşarii şi 
castraveţii se scurg, se curăţă şi se taie în dife- 
rite forme pentru decor. Untul se alifiază. Sa- 
lata verde se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci, fiecare frunză. Aspicul, salata a la rus 
si maioneza se prepară, folosind reţetele res- 
pective. Aspicul se topeşte în baie de apă fier- 
binte. 

Tehnica preparării 

Muşchiul de porc se rumenește pe plită, în- 
tr-o tavă unsă cu ulei, se adaugă apă (100 ml), 
ceapă, morcovi şi se introduce tava în cuptor, 
circa 15 minute. Se răceşte și se portionează 
în felii foarte subţiri ; se execută un decor din 
gogoşari, castraveti şi filigram de unt. Se înna- 
pează cu aspic şi se așază peste salata a la rus 
montată pe platou şi ornată cu maioneză. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


103. PATEU DIN FICAT DE PORC ÎN ASPIC 


(TIMISOREAN) 
PROCES TEHNOLOGIC 
i Operații pregătitoare 

Cantitate Gramaj pt. , Six S e , 

Materii prime U/M | brută pt. | o porție de Ficatul se curăţă de vene, se spală şi se taie 

10 porţii | produs finit în bucăţi mici. Ceapa se curăţă, se spală şi se 

taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
— ficat de porc kg 0,600 se trec prin jet de apă rece, se fierb pînă 


— unt kg 0,075 _ pate din 


— smîntînă sau kg 0,075 ficat 60g 
frişcă kg 0,050 — aspie şi 
garni- 


— ceapă kg 0,100 tură 40g 
— piper măcinat kg 0,002 
— ouă kg 0,100 
— coniac l 0,030 
— aspic *) kg 0,350 
— salată verde kg 0,050 
— untură kg 0,050 
— mazăre conservă kg 0,050 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 


ce ajung de consistență tare, se răcesc, se cu- 
rătă de coajă şi se taie rondele. Salata verde 
se curăță, se spală în mai multe ape reci, fie- 
care frunză. Mazărea conservă se scurge de 
lichid, se trece prin jet de apă rece. Aspicul se 
topeşte în baie de apă fierbinte. Untul se ali- 
fiază. 
Tehnica preparării 

Ficatul se înăbuşă împreună cu ceapa în un- 
tură şi apă (100 ml), se lasă să se răcească 
și se toacă de 2—3 ori cu mașina cu sită deasă. 
Se amestecă cu unt, smintină sau frişcă, co- 
niac, piper, sare pînă se obţine o pastă omo- 
genă. Se aşază într-o formă şi se introduce în 
frigider. Se porţionează şi se execută un de- 
cor din rondele de ou şi mazăre. Se înna- 
pează cu aspic, se introduce la frigider. După 
răcire, se scoate din formă şi se porționează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


104. PATEU DIN FICAT DE PORC (CLUJEAN) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— ficat de pore kg 0,500 


— carne de porc 85 g 
calitatea I kg 0,125 

— grăsimi bucăţi kg 0,100 

— creier de vită kg 0,100 

— ouă kg 0,050 


— ciuperci 
proaspete sau kg 0,050 
conservă kg 0,025 


— piper măcinat kg 0,001 


— rom | 0,015 
— vin alb l 0,015 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se curăță de pielițe, se taie 
în bucăți, se introduce în apă cu sare, se fiesbe, 
se scurge de zeamă şi se răceşte. Grăsimea se 
spală şi se taie bucăți. Ficatul se spală, se cu- 
răță, se taie bucăți şi se introduce împreună 
cu grăsimea în apă cu sare, se fierbe şi se de- 
gresează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung 
de consistenţă tare, se răcesc şi se curăţă de 
coajă. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
în mai multe ape, se introduc în apă cu sare, 
se fierb, se scurg şi se răcesc. Cînd se folosesc 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se scurg. Creierul se 
spală, se curăţă de pielițe, se ţine în apă rece 
pentru eliminarea sîngelui, şi se fierbe în apă 
cu sare. 


Tehnica preparării 


Carnea de porc, bucăţile de grăsime, ficatul şi 
creierul se toacă de 2—3 ori cu maşina cu sită 
deasă. Pasta obţinută se amestecă cu piper, 
TOM, vin, pînă se omogenizează ; se întinde pe 
o foaie de celofan umed. Deasupra se aşază 
sferturi de ouă şi ciuperci, aranjate ca un mo- 
zaic ; se rulează şi se păstrează la rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


105. CREIER DE VITĂ CU SALATĂ 
A LA RUS ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porție de 
10 porții produs finit 


— creier de vită kg 0,500 


— morcovi kg 0,050 _ creier 35 g 
— aspic *) kg 0,200 — salată a 
— salată la rus și 
ă la rus *) kg 0,500 aspic 659 
— piper boabe kg 0,001 
— ceapă kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— oţet 9% l 0,010 
— salată verde kg 0,050 
— majoneză *) kg 0,250 
— sare kg 0,010 


*) se preiau rețetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Creierul se spală, se curăță de membrană şi 
se ține în apă rece, pentru eliminarea sînge- 
lui. Ceapa şi morcovii se curăță, se spală şi se 
taie felii. Salata verde se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci, fiecare frunză. 


Tehnica preparării 


Ceapa și morcovii se fierb circa 20 minute, 
în apă clocotită cu piper, oțet, foi de dafin şi 
sare. Se adaugă creierul şi se mai fierb îm- 
preună circa 15 minute. Se răceşte în lichidul 
de fierbere, se porţionează, se execută un de- 
cor din felii de morcovi, se înnapează cu aspic 
și se aşază peste salata à la rus montată pe pla- 
tou şi ornată cu maioneză. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


106. CREIER DE VITĂ CU SOS DE LĂMIIE 


(A LA GREC) 
PROCES TEHNOLOGIC 
E Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M Pra Ei OP finit Creierul se spală, se curăță de membrană şi 


— creier de vită kg 1,000 


— ceapă kg 0,100 | 

— morcovi kg 0,100 ~ creier 70g 
— piper boabe kg 0,001 ~ 59S 30 g 
— oţet 9° l 0,025 

— sare kg 0,015 

— foi de dafin kg 0,00025 

— lămîie kg 0,050 


— sos de lămîie 
(à la grec) *) kg 0,300 


*) se preia rețeta respectivă. 


se ţine în apă rece, pentru eliminarea sînge- 
lui. Ceapa şi morcovii se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Lămiia se spală şi se taie felii. Sosul 
de lămîie (à la grec) se prepară, folosindu-se 
rețeta respectivă. 
Tehnica preparării 

Ceapa şi morcovii se fierb, circa 20 minute, 
în apă clocotită cu piper, oţet, foi de dafin şi 
sare. Se adaugă creierul şi se mai fierb îm- 
preună circa 20 minute. Creierul se răceşte în 
lichidul de fierbere, se aşază porționat pe pla- 
tou. Se toarnă deasupra sosul de lămîie. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de morcovi şi lămîie. Se 
serveşte rece. 


107. CREIER DE VITA ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


— crejer de vită kg 1,000 


— morcovi kg 0,100 er 70 
Z ceapă e 0100 Z €teier 709 
— foi de dafin kg 0,00025 decor 30g 
— oțet 9° l 0,025 

— aspic *) kg 0,300 


— piper boabe kg 0,001 
— salată verde kg 0,100 
— gogoşari roşii 


în oțet kg 0,100 
— castraveți 

muraţi kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Creierul se curăță de membrană, se spală şi 
se ţine În apă rece, pentru eliminarea sînge- 
lui. Ceapa şi morcovii se curăță, se spală şi se 
taie felii. Gogoşarii roşii în oţet și castraveţii 
muraţi se curăță, se spală şi se taie în diferite 
iorme. Salata verde se curăţă, se spală fiecare 
frunză în multe ape reci. Aspicul se topeşte în 
baie de apă fierbinte. 

Tehnica preparării 

Ceapa și morcovii se fierb în apă, cu piper 
boabe, foi de dafin, oţet şi sare, circa 20 mi- 
nute. Se adaugă creierul şi se continuă fierbe- 
rea, circa 20 minute. Creierul se răceşte în li- 
chidul în care a fiert, se aşază porţionat pe pla- 
tou ; se execută un decor din felii de gogoşari 
şi castraveți şi se înnapează în aspic. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


108. LIMBĂ DE VITĂ CU SOS REMULAD. 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— limbă de vită 1.009 
fără şlung kg , o 
— ceapă kg 0,075 — limbă 60g 
— morcovi kg 0,100 — sos 60g 


— țelină rădăcină kg 0,100 
— sosremulad *) kg 0,600 
— salată verde kg 0,100 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ceapa, morcovii şi ţelina se curăță şi se 
spală. Limba de vită se spală, se opăreşte şi 
se -pală din nou cu apă rece. Salata verde se 
curăță, se spală în mai multe ape reci, fiecare 
frunză. 
Tehnica preparării 


Limba se fierbe în apă cu sare şi se spu- 
mează. Cînd este pe jumătate fiartă, se adaugă 
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ceapă, ţelină, morcovi. Limba fiartă se scoate Prezentarea şi servirea 


separat în apă rece, se curăță de piele şi se Preparatul se prezintă pe platou, sau fartu- 
taie felii (cîte două la o porţie). Peste feliile rie, cu decor din frunze de salată verde, Se 
de limbă se toarnă sosul remulad. serveşte rece. 


109. LIMBĂ DE VITĂ CU SOS REMULAD 


SI ROSII 
PROCES TEHNOLOGIC 

Cantitate | Gramaj pi Operații pregătitoare 
Materii prime | UM | brută pt. | o porție de Ceapa, morcovii şi țelina se curăță şi se 
10 porții | produs tini spală. Limba de vită se spală, se opăreşte, se 
imbă de vită spală din nou cu apă rece. Roşiile proaspete se 
— limi ä de vită curăță, se spală şi se taie felii. Salata verde se 
fără şlung kg 100 _ limbă 60 curăţă, se spală în mai multe ape reci, fiecare 
— sosremulad*) kg 0,600 — sos şi g frunză. Sosul remulad se prepară, folosindu-se 


i reteta respectivă. 
— roşii proaspete kg 0,250 roşii 70g 


— ceapă kg 0,075 
| Limba se fierbe în apă cu sare, se spumează. 
— morcovi kg 0,100 Cînd este pe jumătate fiartă, se adaugă ceapă, 
— ţelină rădăcină kg 0,100 țelină şi morcovi şi se fierb. Limba fiartă se 
scoate separat în apă rece, se curăță de piele, 
— salată verde kg 0,050 se taie felii (cîte două la o porţie). Peste fe- 
— sare kg 0,020 liile de limbă, se toarnă sosul remulad, 


Tehnica preparării 


Prezentarea şi servirea 


k j IVă . v 

) se preia rețeta respectivă, Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde şi felii 
de roşii deasupra. Se serveşte rece, 


110. LIMBĂ DE VITĂ CU SOS TARTAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. Ceapa, morcovii şi telina rădăcină se curăţă, 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de se spală. Limba de vită se spală, se opăreşte şi 
10 porţii | produs finit se spală din nou cu apă rece. Salata verde se 
a D curăță, se spală fiecare frunză, cu multă apă 
— limbă de vită rece. Sosul tartar se prepară, folosind reţeta 
fără şlung kg 1,000 limbă 60g respectivă, 
— ă 
— ceapă k 0,075 _ a 
P | j 300 sos 60g Tehnica preparării 
— sos tartar 0, , , Ă , 
) e Limba se fierbe în apă cu sare şi se spu- 
— morcovi kg 0,100 mează. Cînd este pe jumătate fiartă, se adaugă 
x va su ceapă, țelină, morcovi şi se fierb în continuare. 
— țelină rădăcină kg 0,100 Limba fiartă! se scoate separat în apă rece, se 
— salată verde kg 0,100 curăță de piele şi se taie felii (cîte două la 
o portie). Peste feliile de limbă, se toarnă so- 
— sare kg 0,020 sul tartar. 
*) se preia reţeta respectivă. Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se ser- 
veşte rece. 
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111. LIMBĂ DE VITĂ ÎN ASPIC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


o Cantitate | Gramaj pt. Ceapa, morcovii şi telina se curăţă şi se 
Materii prime U/M brută pr. o porție de spală. Limba de vită se spală, se opăreşte şi se 
porţii | produs spală din nou cu apă rece. Untul se alifiază. 


— limbă de vită Castraveții muraţi si gogoşarii în oțet se cu- 
fară < e vita k 1.000 răţă, se spală şi, se taie în diferite forme. As- 
ara ŞIUNg 8 _ limbă 60 Dicul se topeşte în baie de apă fierbinte. Sa- 

— ceapă kg 0,075 cat 9 lata verde se curăță, se spală fiecare frunză, în 

i — aspic 30g mai multe ape reci. 

— ţelină rădăcină kg 0,100 Tehnica preparării 

— morcovi kg 0,100 Limba se fierbe în apă cu sare şi se spu- 

mează. Cînd este pe jumătate fiartă, se adaugă 


E castraveți kg 0.200 ceapă, ţelină şi se fierb. Limba fiartă se scoate 
i > ' separat în apă rece, se curăță de piele și se 
— gogoşari roșii taie felii (cîte două la o porţie). Pe platou 
în oțet kg 0,100 sau în forme speciale se toarnă un strat de 
a 0,3 cm de aspic lichid şi se lasă cîteva minute 
— aspic *) kg 0,350 la rece pentru a se gelifica. Peste aspic, se exe- 
— unt kg 0,050 cută un decor din gogoşari, castraveți şi fili- 
gram de unt. Se toarnă aspic topit şi se așază 
— salată verde kg 0,100 deasupra feliile de limbă. Se toarnă restul de 
| aspic lichid şi se menţine la rece, în frigider 
— Sare kg 0,030 cîteva minute, apoi se scoate din forme. 
l aS Prezentarea şi servirea 
*) se preia rețeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde, Se ser- 
veşte rece. 


112. MUSCHI DE VITĂ CU SALATĂ A LA RUS 


ÎN ASPIC 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitat Gramaj pt. .. se 
Materii prime U/M brută pt. o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Muşchiul de vită se spală, se curăţă de pie- 
, o. lițe și grăsime și se sărează. Morcovii şi ceapa 
— muşchi de vită kg 0,600 se curăţă, se spală şi se taie felii. Gogoşarii şi 
— morcovi kg 0,100 castraveții se spală, se curăţă, se taie în dife- 
| u k 0.100 — carne A0 g rite forme pentru decor. Untul se alifiază. Sa- 
— ceapa & ' — salată à lata verde se curăță, se spală în mai multe ape 
— salată la rus și reci, fiecare frunză. Aspicul, maioneza şi sa- 
à la rus*) kg 0,500 aspic 759 lata à la rus se prepară după rețetele respec- 
— ulei kg 0,050 tive. Aspicul se topeşte în baie de apă fierbinte. 
— aspic *) kg 0,250 Tehnica preparării 
— maioneză * k 0,175 Muşchiul de vită se rumeneşte pe plită într-o 
| ) 8 tavă unsă cu ulei. Se adaguă apă (100 ml), 
— &0g0şar1 roşu ceapă şi morcovi şi se introduce la cuptor, circa 
în oțet kg 0,050 45 minute, astfel încît mușchiul să rămînă în 
— castraveți sînge. Se răceşte, se porționează în felii foarte 
murati kg 0,050 subțiri şi se execută un decor din gogoşari, cas- 
k 0.025 traveți şi filigram de unt. Se înnapează cu aspic 
— unt 8 şi se așază peste salata à la rus, montată pe 
— salată verde kg 0,050 platou şi ornată cu maioneză. 
— sare kg 0,010 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se ser- 


*) se preiau reţetele respective. 
veşte rece. 
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113. MUSCHI DE VITĂ ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— muşchi de vită kg 0,600 


— ulei kg 0,050 — carne 40 9 
— morcovi kg 0,100 ~ aspic 25g 
— ceapă kg 0,100 
— aspic *) kg 0,300 
— salată verde kg 0,050 
— castraveți 
muraţi kg 0,075 
— gogoşari roşii 
în oțet kg 0,075 
— unt kg 0,025 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Muşchiul de vită se curăţă de pieliţe şi gră- 
sime, se spală și se sărează. Morcovii şi ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Gogoşarii roşii 
în oţet, se scurg, se curăță de seminţe, se spală 
şi se taie în diferite forme pentru decor. Cas- 
traveţii muraţi se spală şi se taie felii subţiri 
pentru decor. Aspicul se topeşte în baie de apă 
fierbinte. Salata verde se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci, fiecare frunză. Untul se 
alifiază. 


Tehnica preparării 


Muşchiul de vită se așază într-o tavă unsă 
cu ulei şi se rumeneşte pe plită. Se adaugă apă 
(100 ml), ceapă, morcovi şi se introduce în cup- 
tor circa 45 minute, astfel încît mușchiul să ră- 
mînă în singe. Se răceşte şi se porţionează în 
felii foarte subţiri. Peste feliile de muşchi. se 
execută un decor din gogoșari, castraveți şi fi- 
ligram de unt. Se înnapează cu aspic şi se in- 
troduce în frigider. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se Prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
servește rece. 


114. CROCHETE DIN ŞUNCĂ CU SOS TARTAR 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— margarină kg 0,125 
— făină kg 0,200 _ crochete 
— ouă kg 0,150 140 g 
— lapte l 0,600 — sos 60g 
— şuncă presată kg 0,250 
— sare kg 0,030 
pentru pane 
— ouă kg 0,150 
— pesmet kg 0,150 
— făină kg 0,075 
— ulei kg 0,200 
— sos tartar *) kg 0.600 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Șunca presată se taie în 
cuburi mici. Făina şi pesmetul se cern. Lap- 
tele se fierbe şi se răceşte. Se prepară sosul 
tartar, folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Margarina se topeşte într-un vas, se adaugă 
făina dizolvată în lapte, se fierb, se amestecă 
continuu, pentru a nu se forma aglomerări. Se 
retrage vasul de pe foc, se răceşte și se adaugă 
150 g ouă, sare, şuncă, amestecînd bine pînă 
la omogenizare. Din această compoziţie, se fac 
crochete de circa 7—8 cm lungime şi diametru 
de 2—3 cm. Se trec prin făină, ouă şi pesmet. 
Se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Crochetele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tartar separat în sosieră. Se servesc 
reci. 


115. MULE DE ŞUNCĂ ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— şuncă presată kg 0,300 


— gogoşari roşii 
în otet kg 0,109 
— aspic *) kg 0,700 


— pătrunjel verde kg 0,050 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Sunca presată se taie felii; 100 g şuncă se 
taie în fîşii înguste, iar restul se taie în cuburi 
mici. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se fierb de consistenţă 
tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se taie în 
cuburi. Gogoșarii roşii se spală şi se taie cu- 
buri mici. Pătrunielul verde se curăţă şi se 
spală. Aspicul se prepară, folosindu-se rețeta 
respectivă și se topeşte în baie de apă fier- 
binte. 


Tehnica preparării 


În fiecare formă se toarnă 20 g aspic şi se 
tine la rece. După ce se încheagă aspicul, se 
execută un decor din gogoşari roşii, pătrunjel 
verde, fîşii înguste de şuncă așezate sub formă 
de grile. Apoi se adaugă cuburile de ou, cubu- 
rile de şuncă şi de gogoşari şi restul de aspice. 
Se introduc la frigider. După răcire, se scot din 
forme prin scufundarea lor în apă caldă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


116. PASTĂ DIN SUNCĂ ÎN ASPIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, o porţie de 
10 porţii produs finit 
— şuncă presată kg 0,400 
— unt kg 0,075 89 g 
— smîntînă kg 0,075 
— piper măcinat kg 0,001 
— aspic *) kg 0,250 
— sare kg 0,020 
— coniac l 0,030 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— gogoşari roşii 
în oțet kg 0,050 


— ouă kg 0,100 
— salată verde kg 0,050 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Sunca se taie în bucăţi şi se toacă de 2—3 
ori cu maşina cu sită deasă. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
fierb pînă ajung la consistență tare, se răcesc, 
se curăţă de coajă şi se taie rondele. Aspicul se 
topeşte în baie de apă fierbinte. Untul se ali- 
fiază. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală. Go- 
goșarii se curăţă de semințe, se spală şi se taie 
în diferite forme pentru decor. Salata verde se 
curăţă şi se spală, fiecare frunză, cu multă apă 
rece. 


Tehnica preparării - 


Sunca se amestecă cu unt, smîntînă, coniac, 
piper şi sare, pînă se obține o pastă omogenă. 
Compoziția se aşază într-o formă, se introduce 
în frigider, se scoate pe un platou şi se exe- 
cută un decor din rondele de ou, frunze de pä- 
trunjel verde și gogoşari. Se înnapează cu as- 


pic şi se introduce la frigider. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 
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f. RULOURI 


117. RULADA DIN OMLETĂ CU SPANAC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M Ia il ka portie de 
— ouă kg 0,300 
— roşii proaspete kg 0,400 80 g 
— spanac kg 2,000 
— şuncă presată kg 0,200 
— smîntînă kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,001 
— ulei kg 0,100 
— salată verde kg 0,020 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Roşiile se spală şi se taie 
rondele cu grosimea de 0,5 cm. Spanacul se cu- 
răță, se spală în mai multe ape. Şunca se taie 
felii subţiri. Salata verde se curăţă şi se spală 
fiecare frunză în parte, cu multă apă rece; 


Tehnica preparării 


Spanacul se fierbe în apă clocotită cu sare, 
se răceşte sub jet de apă rece, se scurge de apă 
şi se taie foarte mărunt; se pune într-un cas- 
tron, se adaugă smîntînă, sare, piper şi se a- 
mestecă pînă se obţine un pireu bine omoge- 
nizat. 

Din ouă, ulei şi sare se prepară o omletă care 
se taie în două. Pe fiecare omletă se întinde 
jumătate din cantitatea de pireu de spanac, 
deasupra se așază felii de şuncă, peste care 
se pune restul de spanac. Omletele se rulează 
strîns într-un şervet din pînză, legînd capetele 
cu aţă. Rulourile obţinute se introduc în fri- 
gider unde se ţin 1—2 ore pentru a se întări. 
După răcire, se scoate şervetul din pînză, ru- 
lada se taie în felii (cîte una la o porție) cu 
grosimea de 1—5 cm şi se aşază pe platou pe 
cîte o rondea de roşie. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


118. RULOU CU PASTĂ DIN ERÎNZĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
— rulouri 
din foietaj *) buc 10 
40 g 
— pastă 
de brînză *) kg 0,200 


*) se preiau rețetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Se prepară rulourile şi pasta de brînză, fo- 
losind reţetele respective. 
Tehnica preparării 
Rulourile se umplu cu pastă de brînză, cu a- 
jutorul unui poş prevăzut cu şpriţ. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


Materii prime 


— rulouri 
din foietaj *) 


U/M 


buc 


— pateu din ficat *) kg 


119. RULOU CU PATEU DIN FICAT 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


10 
0,200 


*) se preiau reţetele respective. 


Materii prime 


— rulouri 

din foietaj *) 
— şuncă presată 
— unt 
— smîntînă 
— piper măcinat 
— sare 


+) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


— carne de porc 
calitate supe- 
rioară (pulpă) 

— ouă 

— aspic *) 

— ulei 

— salată verde 

— gogoşari roşii 
în oțet 

— sare 


*) se preia rețeta respectivă. 


buc 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


40 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Rulourile din foietaj şi pateul din ficat se 
prepară, folosind reţetele respective. 
Tehnica preparării 
Rulourile se umplu cu pateu din ficat, cu 
ajutorul unui poş prevăzut cu dui. 
Prezentarea şi servirea 


Rulourile se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servesc reci. 


120. RULOU CU PASTĂ DIN ŞUNCĂ 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


10 
0,080 
0,075 
0,070 


0,00025 


0,005 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


40 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Sunca se taie în bucăți şi se toacă cu mașina 
cu sită rară. Untul se afiliază. 
Tehnica preparării 
Sunca tocată se amestecă cu unt și smîn- 
tină, se adaugă sare şi piper, amestecind con- 
tinuu, pînă se omogenizează. Cu compoziţia for- 
mată se umplu rulourile. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


121. RULOU DIN CARNE DE PORC CU OUĂ 
ÎN ASPIC 


> 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


0,600 
0,500 
0,250 
0,050 
0,050 


0,050 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 35g 
— ouă 40g 
— aspic 20g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală în apă rece şi se sărează. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin jet 
de apă rece, se fierb pînă ajung de consistenţă 
tare, se răcesc şi se curăţă de coajă. Salata 
verde se curăţă şi se spală fiecare frunză în 
mai multe ape. Gogoşarii se spală, se curăţă 
de seminţe şi se taie în diferite forme. 
Tehnica preparării 
Carnea se înăbuşă la cuptor în 50 g ulei și 
100 ml apă, se răcește şi se taie felii subțiri. 
Fiecare ou se înveleşte în felii de carne, se 
așază pe platou, pe care în prealabil s-a tur- 
nat un strat subţire de aspic. Se execută un 
decor din gogoşari și se înnapează cu aspic, fie- 
care portie. Preparatul se ţine la rece, în fri- 
gider. 


Prezentarea şi servirea * 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 
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122. RULOU DIN PARIZER CU BRÎNZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. Parizerul se curăţă de membrană şi se taie 
Materii prime  |U/M | brută pt. | o portie de felii subţiri. Brînza se spală, se scurge de apă 
10 porţii produs finit dpi Sia d 
a se rade fin și se amestecă cu unt (125 g), boia 
parizer kg 0,300 și chimen. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
o trec prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung 
brînză telemea 0.700 110 g de consistență tare, se răcesc, se curăță de 
de oi kg 10 coajă şi se taie felii. Se alifiază 25 g unt. 
unt kg 0,150 Tehnica preparării 
boia de ardei Pe fiecare felie de parizer se aşază pastă de 
dulce kg 0,002 brînză, cu ajutorul unui poş cu dui şi se ru- 
lează. Rulourile se prind cu scobitori şi se or- 
chimen kg 0,002 nează cu felii de ou fiert şi filigram de unt. 
ouă kg 0,100 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


123. RULOU DIN ŞUNCĂ CU SALATĂ A LA RUS 


ÎN ASPIC 
PROCES TEHNOLOGIC 

Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime una brută pt. | o porţie de Șunca presată se taie în 10 felii subţiri. Pă- 
10 porții | produs finit, trunjelul verde se curăță, se spală. Gogoşarii se 
J , spală, se curăță și se taie în diferite forme. 
şuncă presată kg 0,200 Salata verde se curăţă, se spală în mai multe 
salată â la rus *) kg 0,700 115 g ape reci fiecare frunză. Salata à la rus, aspicul 
și maioneza se prepară, folosind rețetele res- 
aspic *) kg 0,225 pective. Aspicul se topeşte în baie de apă fier- 

binte. 


pătrunjel verde kg 0,050 Tehnica preparării 


maioneză *) kg 0,100 Pe feliile de şuncă se așază salata à la rus şi 
se rulează. Capetele ruloului se acoperă cu ma- 
ioneză. Se aşază ruloul umplut pe platou şi 
în oțet kg 0,050 se execută un decor din frunze de pătrunjel 

verde şi gogoşari. Se înnapează în aspic şi se 


gogoşari roşii 


— salată verde kg 0,050 introduce la frigider. 


*) se preiau rețetele respective. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
servește rece. 


g. SALATE (GUSTĂRI) 
124. SALATĂ BOEUF 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de PROCES TEHNOLOGIC 
10 porţii produs finit 
— cartofi kg 1,500 Operații pregătitoare 
Ri caras de vită kg 0,350 200 g Carnea se spală, se fierbe în apă cu sare, 
— muștar kg 0,100 se spumează, se răceşte şi se taie cuburi mici. 
— castraveți Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 
muraţi , kg 0,500 sare, se curăță de coajă şi se taie cuburi mici. 
— maioneză *) kg 0,400 Castraveţii muraţi se spală, se curăță de coajă 
— ari roşii OO Sete . 
m otat. Oş kg 0,100 şi seminte si se taie cuburi mici. Pătrunjelul 
— pătrunjel verde kg 0,050 verde se curăță, se spală. Salata verde se cu- 
— salată verde kg 0,050 răță, se spală fiecare frunză cu multă apă. Go- 
— piper măcinat kg 0,002 goşarii se curăță, se spală și se taie diferite 
— sare kg 0,025 forme pentru decor. 


*) se preia rețeta respectivă. 
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Tehnica preparării 
Jumătate din cantitatea de maioneză, se a- 
mestecă cu muştar, cartofi, castraveți, carne, 
piper şi sare. Salata obținută se montează pe 
platou sau fariurioare. Se ornează cu restul de 


125. SALATĂ 
p Cantitate Gramaj. pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— morcovi kg 0,750 
— ţelină rădăcină kg 0,750 120 g 
— mere kg 0,300 
-— ulei kg 0,100 
— lămîie kg 0,100 
— sare kg 0,020 - 
— salată verde kg 0,050 


a i d e e n — 


maioneză, frunze de pătrunjel verde, gogoșari 
și frunze. de salată verde. 
Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte rece. 


DIN CRUDITĂȚI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Morcovii, ţelina şi merele se curăţă, se spală 
și se taie fişii subţiri (julien). Lămiia se spală; 
la jumătate din cantitate se extrage sucul, iar 
cealaltă jumătate se taie rondele, pentru decor. 
Salata verde: se curăţă, se spală fiecare frunză 
în mai multe ape reci. 
Tehnica preparării 
Merele, telina și morcovii se amestecă cu 
ulei, sare şi sucul de lămîie. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră sau în 


cupe, cu decor din frunze de salată verde şi 


rondele de lămîie pe marginea cupei. Se ser- 
vește rece. 


126. SALATĂ DIN CRUDITĂȚI CU ŞUNCĂ 
SI BRÎNZĂ TELEMEA 


| Cantitate | . Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii | produs finit! 


— salată verde kg 0,075 
— elină rădăcină kg 0.075 


200 g 

— morcovi kg 0,150 
— ardei gras kg 0,250 
— varză albă 

proaspătă kg 0,500 
—- roşii proaspete kg 0,500 
— ceapă kg 0,150 
— ardei iute kg 0,025 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— lămii kg 0,100 
— şuncă presată kg 0,250 
— ouă kg 0,500... -- 
— brînză telemea 

de oi kg 0,250 
— smîntînă dei 0,150 
— muștar kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,001 
— ulei kg 0,050 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Salata verde se curăţă, se spală fiecare 
frunză cu multă apă rece şi se taie fişii sub- 
tiri. Țelina se curăţă, se spală şi se taie fișii. 
Morcovii se curăţă, se spală şi se rad fin. Ar- 
deiul gras se curăţă, se spală și se taie fîşii 
subțiri. Varza se curăţă şi se taie fişii sub- 
tiri. Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii 
subțiri (peştișori). Roşiile se spală şi se taie 
sferturi. Ardeiul iute se curăță, se spală şi se 
taie rondele. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Lămiile se spală; ju- 
mătate din cantitate se taie felii subţiri, iar 
din restul cantității se extrage sucul. Șunca 
presată se taie fişii subțiri (julien). Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece, se fierb pînă ajung de consistenţă tare, 
se răcesc, se curăță de coajă și se taie felii. 
Brînza telemea de oi se spală şi se rade. 

Tehnica preparării 

Legumele tăiate și şunca presată se așază pe 
platou în straturi alternative suprapuse. Smîn- 
tina se amestecă cu muştar, piper, suc de lă- 
miie, sare, pătrunjel verde obţinînd un sos care 
se adaugă peste salată. Deasupra se presară 
telemea rasă şi se execută un decor din felii 
de roșii, ouă şi lămîie. Se păstrează la rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 
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127. SALATĂ DIN CRUDITĂȚI CU IAURT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


țelină rădăcină kg 1,200 


morcovi kg 0,800 200 g 
mere kg 0,800 
iaurt kg 0,500 
lămîi kg 0,200 


piper măcinat kg 0,001 


sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Telina, morcovii și merele se curăţă, se 
spală şi se taie fişii foarte subţiri. Lămiile se 
spală şi li se extrage sucul. 
Tehnica preparării 
Morcovii, telina şi merele se amestecă cu 
iaurt, sare, piper şi suc de lămiie.. 
Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă pe platou suu farfurie. Se 
serveşte rece. 


123. SALATĂ DIN CRUDITĂŢI CU LIMBĂ 
DE VITĂ SAU PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


o porţie de 
produs finit 


Materii prime U/M 


limbă de vită sau 
porc fără slung kg 1,000 


TOşii proaspete kg 0,500 150 g 
ardei graşi kg 0,300 
ceapă kg 0,200 
ouă kg 0,200 
lămii kg 0,200 


pătrunjel verde kg 0,100 
piper măcinat kg 0,001 
piper boabe kg 0,001 
foi de dafin kg 0,00025 
sare kg 0,025 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită sau porc se spală, se opărește, 
se spală din nou cu apă rece şi se fierbe în 
apă cu sare, piper boabe şi foi de dafin. 
Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece 
și se curăță de pieliță. Roșiile se spală, se taie 
rondele şi felii pentru decor. Ardeiul gras se 
spală, se curăţă şi se taie fișii subţiri. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie felii subțiri (pes- 
tișori) şi se spală din nou cu apă. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se fierb pînă ajung de 
consistență tare, se răcesc, se curăţă de coajă 
şi se taie felii. Lămiile se spală și li se ex- 
trage sucul, Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Jumătate din cantitatea de limbă se taie felii 
subțiri, iar restul se taie fişii subțiri (julien). 
Limba tăiată fîşii subțiri (julien) se amestecă 
cu ceapă, rondele de roşii și ardei gras. Se a- 
șază pe platou şi se ormează cu felii de roșii, 
de limbă şi ou. Separat se prepară un sos de 
lămîie din suc de lămîie, piper măcinat, sare, 
pătrunjel verde şi se adaugă peste salată. Se 
păstrează la rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece, 


129. SALATĂ DIN CRUDITĂȚI 
CU SOS KETCHUP 


E 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O portie de PROCES TEHNOLOGIC 

10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 
— morcovi kg 0,500 Morcovii, țelina, sfecla roşie, guliile, varza 
— ţelină rădăcină kg 0,200 albă, varza roșie, merele și ardeii graşi se cu- 
— sfeclă roşie kg 0,200 250 g răță, se spală şi se taie fişii foarte subțiri (ju- 
— varză albă: kg 0,200 lien). Roşiile se spală şi se taie felii. Lămîile 
— mere kg 0,500 se spală şi li se extrage sucul. 
— gulii kg 0,200 , | Îi 
— varză roşie kg 0,200 Tehnica preparării 
— roşii proaspete kg 0,500 Legumele se amestecă ușor, adăugind sare, 
— ardei gras kg 0,200 piper şi suc de lămîie. 
— lămîi kg 0,150 | po . , 
__ smîntînă kg 0,250 Prezentarea şi servirea 
— sos ketchup kg 0,250 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
— piper măcinat kg 0,002 rie cu smintină şi sos ketchup. Se serveşte 
— sara kg 0,030 rece, 


130. SALATĂ DIN CRUDITĂȚI CU MERE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Lămiile se spală şi li se extrage sucul. Mor- 


ci Pi i a A A i a it d a a a 
OR, a E E a A 


Da Cantitate Gramaj pt. covii se curăţă, se spală şi se taie fişii foarte 

Materii prime U/M pai a o portie de subțiri (julien). Țelina se curăță, se spală şi 

— po p se taie fişii subțiri (julien), se stropeşte cu suc 

mer ko 0.500 de lămiie. Merele se spală, se curăță de coajă 

e 5 ? și se taie 10 rondele iar restul cantităţii se taie 

— telină rădăcină kg 0,300 100 g fișii subțiri (julien), se stropește cu suc de 1š- 

| miie. Salata verde se curăţă, se spală, se rețin 

— morcovi kg 0,200 10 frunze pentru decor, iar restul cantităţii se 

— salată verde kg 0,150 taie fîșii subțiri. 

— smîntînă kg 0,200 Tehnica preparării 

a: Morcovii, telina şi merele se amestecă cu 

— lămii kg 0,100 sare şi smîntînă. Se așază în cupe, deasupra se 

— sare kg 0,010 pun rondele de măr şi cîte o frunză de salată 

verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă in cupe, Se serveşte 
rece. 


131,4 SALATĂ DIN FASOLE BOABE 


| Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime ' | U/M|. brută pt: o porţie de .. Lu 
i Srp PrN i | „10 porții | O PS finit Operații pregătitoare 


Fasolea boabe se alege de impurități, se 


— fasole boabe kg 1,000 spală, se lasă în apă rece circa 12 ore, se fierbe 


— ceapă kg 0,300 200 g în apă cu sare. După primele clocote, se în- 
— otet 9% l 0,050 depărtează lichidul şi se schimbă cu altă apă 
— ulei kg 0,100 fierbinte. După fierbere, se strecoară şi se lasă 
— piper măcinat kg 0,002 să se răcească, Ceapa se curăță, se spală și se 
__ mărar verde kg 0,050 taie mărunt. Mărarul verde se curăță, se spală 


și se taie mărunt. Otțetul se diluează în 100 ml 
apă. 


e- 


— sare kg 0,025 
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Tehnica preparării 
Fasolea se aşază în platou sau salatieră, se 
adaugă ceapă, oţet, sare, piper și ulei; se a- 
mestecă bine. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul sc prezintă pe platou sau în sa- 
latieră, cu decor de mărar verde deasupra. Se 
servește rece. 


1324 SALATĂ DIN FASOLE VERDE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o .porţie de 
10 porţii produs finit 
— fasole verde 
proaspătă kg 2,200 
- 200 
— usturoi kg 0.050 3 
— otet 9° ] 0,050 
— ulei k 0,100 
— mărar verde kg 0,050 


— piper măcinat kg 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fasolea verde se curăţă, se spală şi se fierbe 
în apă cu sare. După fierbere, se îndepărtează 
lichidul, se lasă să se răcească şi se taie 
bucăţi de circa 4 cm. Mărarul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Usturoiul se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Oţetul se diluează 
cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Fasolea verde se aşază în salatieră. Se a- 
daugă usturoi, ulei, oţet, piper, sare şi se a- 
mestecă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în sa- 
latieră, cu mărar verde deasupra. Se servește 
rece. 


133. \SALATA FRANCEZĂ 


— sare kg 0,030 
Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— caşcaval kg 0,175 
— mazăre conservă kg. 0,500. 150: g 
sau proaspătă kg 0,800 7 
— morcovi kg 0,700 
— smîntînă kg 0,200 
— gogonele 
murate kg 0,200 
— ouă kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Morcovii se spală, se curăţă, se spală din nou, 
se fierb, se răcesc şi se taie cuburi mici. Caş- 
cavalul se curăță de coajă; 3/4 din cantitate 
se taie cuburi mici și 1 4 se rade. Mazărea con- 
servă se scurge de lichid și se trece prin jet 
de apă rece. Cind se foloseşte mazăre proas- 
pătă se curăţă. se spală și se fierbe în apă cu 
sare. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se fierb pînă ajung de 
consistenţă tare, se răcesc, se curăță de coajă 
şi se taie felii. Gogonelele murate se spală şi 
se taie cuburi mici, 


Tehnica preparării 


Mazărea boabe fiartă se amestecă cu mor- 
covi, cuburi de caşcaval, smîntînă, sare, piper 
Și gogonele. | 


Prezentarea si servirea 


Se prezintă în salatieră sau farfurie, cu caş- 
caval ras deasupra și decor de felii de ou. Se 
serveşte rece. 


134, SALATĂ ITALIANĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Salamul se curăță de membrană; 50 g se 


ti Gramaj pt. . . s e . . 
Materii prime | U/M rută pi e portie de taie triunghiuri pentru decor şi 250 g se taie 
10 porții | produs finit fîşii subțiri (julien). Morcovii se curăță, se 
spală şi se fierb în apă cu sare; după fier- 
— salam kg 0,400 bere, se îndepărtează apa şi se lasă să se ră- 
J ; cească ; 50 g se taie rondele, iar restul fiîşii 
— mazăre conservă kg 0,300 119 g subțiri (julien). Castraveţii se curăță de coajă 
— morcovi kg 0,300 şi semințe; 50 g se taie rondele, iar restul se 
taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăță, se 
— castraveți spală şi se taie mărunt. La măzarea conservă 
muraţi kg 0,300 se îndepărtează lichidul şi se spală în apă rece. 

— majoneză *) kg 0,300 Tehnica preparării 
— piper măcinat kg 0,001 Cantitatea de salam tăiată fişii subțiri (ju- 
— pătrunjel verde kg 0,025 lien) se amestecă cu morcovi, mazăre, castra- 
veți, sare, piper și jumătate din cantitatea de 
— sare kg 0,010 maioneză. Se aşază pe platou, se ornează cu 


DI maioneza rămasă, salam triunghiuri, rondele 
| SaS de morcovi şi castraveti. 
*) se preia reţeta respectivă. 


Prezentarea şi servirea 
Se prezintă pe platou sau salatieră, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte rece. 


135. SALATĂ DIN LEGUME (BULGĂREASCÂA) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 

Materii prime UM i 2 portie init Cartofii se spală, se fierb în coajă. se cu- 
răţă şi se taie cuburi. Conopida se curăţă, se 
— conopidă kg 0,500 spală și se fine în apă rece cu sare, circa 10 
minute. Morcovii se spală, se curăţă şi se spală 
— mazăre verde 200 g din nou. Salată verde se curăță, se spală în mai 
conservă kg 0,200 multe ape reci fiecare frunză; jumătate din 
cantitate se taie fişii subțiri. Roşiile se spală 
— fasole verde și se taie felii subțiri. Ardeiul gras se spală și 
conserva kg 0,200 se taie fișii subţiri. Pătrunjelul verde se cu- 
— cartofi kg 0,500 răţă, se spală şi se taie mărunt. Mazărea şi fa- 
solea verde se scurg de lichid, se trec prin jet 

— salată verde kg 0,200 de apă rece. 


__ i Dr 0,400 
roşii proaspete kg i Tehnica preparării 


— ardei gras kg 0,400 Conopida şi morcovii se fierb separat în apă 
— morcovi kg 0,400 cu sare. Morcovii, după fierbere, se răcesc şi se 
taie cuburi, iar conopida se desface bucheţele 
— oţet 9 l 0,030 și se taie cuburi mici. Fasolea verde se taie bu- 
lei kg 0.100 căți mici. Morcovii, cartofii, fasolea se ames- 
— u i tecă cu mazărea, conopida, ardeiul gras şi sa- 
— muştar kg 0,050 lata verde tăiată. Din ulei, oțet, muștar, sare şi 
| Lu piper se prepară sosul, care se adaugă peste le- 
— piper măcinat kg 0,002 gume şi se amestecă. 
— pătrunjel verde kg 0,030 l l 
Prezentarea şi servirea 
— sare kg 0,030 


Salata se prezintă în salatieră, cu decor din 
frunze de salată verde și felii de roşii. Se ser- 
veşte rece, 


69 


*) se preia rețeta respectivă. 


*) se preia rețeta respectivă. 
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Materii prime U/M 


cartofi 


castraveți 
proaspeți 


ardei gras 
morcovi 

roşii proaspete 
ouă 

muştar 


maioneză *) 


. piper măcinat 


pătrunjel verde 


sare 


Materii prime | U/M 


carne minzat 
calitatea I 


castraveți 
muraţi 


salată verde 
roşii proaspete 
elină rădăcină 
muştar 

mărar verde 
maioneză *) 


sare 


kg 


kg 


ke 
kg 
kg 


IS 


136. SALATĂ DIN LEGUME PROASPETE 
CU MAIONEZA 


Cantitate 
brută pt. 


1,500 


0,500 
0,300 
0,500 
0,600 
0,100 
0,050 
0,500 
0,002 
0,050 
0,010 


Gramaj pt. 
o porţie de 


i a aa 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spaiă, se fierb, se curăţă de coajă 
şi se taie felii rotunde. Castraveţii se spală, se 
curăţă de coajă, se taie rondele. Ardeii graşi se 
curăţă, se spală şi se taie fişii. Morcovii se cu- 
răță, se spală, se fierb şi se taie cuburi. Roşiile 
se spală şi se taie felii subțiri. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală; jumătate din can- 
titate se taie mărunt, iar restul se lasă frunze 
pentru decor. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece, se fierb pînă a- 
jung de consistență tare, se curăță de coajă și 
se taie felii. 


Tehnica preparării 
Cartofii, castraveţii, ardeii graşi, morcovii, 
roşiile, pătrunjelul verde tăiat mărunt se a- 
mestecă cu sare şi maioneză. 
Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă pe platou, cu decor din 
frunze de pătrunjel verde şi felii de ou. 


137. SALATĂ A LA MOSCOVA 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


0,850 


0,500 
0,100 
0,300 
0,350 
0,050 
0,050 
0,500 
0,030 


o porţie de 
produs finit 


200 g 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea de mînzat se curăţă, se spală, se 
fierbe în apă cu sare, se îndepărtează spuma. 
După fierbere, carnea se răceşte şi se taie mă- 
runt. Castraveţii muraţi se spală, se curăţă de 
coajă și seminţe și se taie felii subţiri. Salata 
verde se curăță, se desfac frunzele şi se spală 
fiecare frunză, cu multe ape reci. Mărarul 
verde se curăță, se spală și se taie mărunt. 
Ţelina se spală, se curăţă, se spală și se taie 
rondele, Roşiile se curăţă, se spală şi se taie 
rondele. Maioneza se prepară, folosind reţeta 
respectivă. 


Tehnica preparării 


Carnea tăiată mărunt se amestecă cu castra- 
veţi, țelină, maioneză, muştar şi sare. Se aran- 
jează salata pe platou, cu rondele de roşii și 
mărar verde deasupra. 


Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă în salatieră, cu decor din 
frunze de salată verde, Se serveşte rece. 


138. SALATĂ ORIENTALĂ DE PRIMĂVARĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


n... 


| Cantitate | Gramaj pt. | PR Ş A z 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de Cartofii se spală, se fierb în apă cu sare, se 
10 porții | produs finit scurg de apă, se curăță de coajă şi se taie felii 
rotunde. Ceapa verde se curăță, se spală şi se 
cartofi kg 2,300 taie mărunt. Ridichiile se curăţă, se spală şi se 

s verd ko 0.250 taie felii subțiri (rondele). Ouăle se spală, se 
ceapa verae “5 40 300 g dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, se 
salată verde kg 0,400 fierb pînă ajung de consistenţă tare şi se taie 

a i _ în sferturi. Salata verde se curăţă, se spală fie- 
ridichi de lună kg 0,500 care frunză în mai multe ape reci şi se taie 
v fișii. Mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
r 7 0,10 , _ A a 2 
mărar verde kg ,100 taie mărunt. Măslinele se spală în apă. 
ouă kg 0,250 
a. Tehnica preparării 
măsline kg 0,150 
ulei k 0100 Cartofii, ceapa verde, ridichiile, salata şi mă- 
ss i rarul, se amestecă ușor împreună cu sare, ulei 
oţet 9° | 0,075 şi oţet. Se aşază estetic pe platou, cu decor de 
salată verde, măsline şi sferturi de ouă. 
sare kg 0,030 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat la raviere. Se serveşte rece. 
139. SALATĂ ORIENTALĂ DE VARĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
__ Operații pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Cartofii se spală, se fierb, se curăţă de coajă 
| 10 porții produs finit P . . viv 
şi se taie felii rotunde. Ceapa se curăță, se 
cartofi kg 2 000 spală, şi se taie felii subțiri (peştişori). Castra- 

; k 0.200 veții se spală, se curăţă de coajă și se taie felii. 

> e d bd n3 Lă LI] A . 7 
ceapa 8 300 g Ardeiul gras se curăță, se spală şi se taie fişii 
castraveți verzi kg 0,250 subţiri. Roşiile se spală, se taie rondele. Pă- 
ardei gras kg 0,250 trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 

mărunt. Măslinele se spală în apă. Ouăle se 

măsline kg 0,100 ax o, z P p , Ñ 

spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 

pătrunjel verde kg 0,100 rece, se fierb pînă ajung de consistentă tare, 
roşii proaspete kg 1,000 se curăță de coajă şi se taie felii. 
ă 0,100 Yes 
oua kg i Tehnica preparării 
ulei kg 0,100 .. J , 

Ă _ Cartofii se amestecă cu ardei gras, castra- 
oțet 9 l 0,050 veți, jumătate din cantitatea de roşii, pătrun- 
piper măcinat kg 0,001 jel verde, ceapă, oțet, ulei, piper şi sare. 
sare kg 0,030 


— m e 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ra- 
viere, cu decor de roșii, măsline și ou, Se ser- 
veşte rece. 
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=) se preia reţeta respectivă, 


140. SALATĂ ORIENTALĂ DE IARNĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 

Materii prime U/M brută pt iti Cartofii se spală, se fierb, se curăță de coajă 
por, și se taie felii. Ceapa se curăță, se spală şi se 
cartofi kg 2 300 taie felii subţiri (peștişori). Castraveţii se spală, 
o1 i se curăţă de coajă şi seminţe şi se taie cuburi 
ceapa kg 0,400 300 g mici. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
castraveți prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung de 
muraţi kg 0,400 consistenţă tare, se răcesc, se curăță de coajă şi 
ulei kg 0,100 se taie felii. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
otet 9° ] 0,075 spală şi se taie mărunt. Măslinele se spală în 
P Ji k 0 200 apă. Gogoşarii roşii se curăţă, se spală, se taie 

masline 8 > în diferite forme pentru decor. 

ouă kg 0,250 


Tehnica preparării 


ătrunjel verde kg 0,050 _ “ a 
p J > l Cartofii se amestecă cu castraveți, ceapă, 


gogosari roşii y. Ş | 
ò Ș - | | | 
în otet kg 0.200 măsline, pătrunjel verde, ulei, oțet şi sare. 
sare kg 0.020 Prezentarea şi servirea 

) 


Salata se prezintă pe platou sau farfurie, cu 
decor din felii de ou fiert şi gogosari roşii, 
Se serveşte rece. 
141. SALATĂ ORIENTALĂ CU MAIONEZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. pi mas 
Materii prime U/M. | brută pt. O portie de . Oper apu p reg ătitoare „ 
10 porţii | produs finit Cartofii se spală, se fierb în coajă, se scurg 
de apă, se curăță coaja, se taie felii rotunde 
cartofi kg 1,800 subțiri.  Castraveții se curăță de coajă şi Se- 
maioneză *) kg 0 350 mințe şi se taie felii subțiri. Ceapa se) curăță, 
i 200 g se spală şi se taie felii subțiri (peştişori). Pă- 
muştar kg 0,050 trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
pătrunjel verde kg 0,050 mărunt. Măslinele se spală în apă. 
piper măcinat kg 0,002 Tehnica preparării 
ceapă kg 0,200 Cartofii se amestecă cu 150 g maioneză, muş- 
castraveți tar, castraveți, ceapă, sare, piper şi jumătate 
muraţi kg 0,200 din cantitatea de pătrunjel verde şi se aşază pe 
măsline kg 0,200 platou. Se ornează cu restul de maioneză, măs- 
sare kg 0,030 line și pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Salata se prezintă pe platou sau farfurie, Se 
serveşte rece. 


142. SALATĂ DIN OUĂ CU MAIONEZĂ 


(GERMANĂ) 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate | Gramaj pt. Ş us 
Materii prime | UM | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se fierb pînă ajung de con- 
— ouă kg 1,000 sistență tare. Se răcesc, se curăță de coajă și 
— maioneză *) kg 0,500 150 se taie în sferturi. Şunca se taie felii subțiri. 
— zahăr pudră kg 0,025 g Salata verde se curăță, se spală fiecare frunză 
, 199 _ 0 005 in mai multe ape reci, se taie fişii subțiri (ju- 
— piper măcinat kg , . S as sora ERA 
S y lien). Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 
— şuncă presată kg 0,100 | o.. 
ae = Tehnica preparării 
— lămiie kg 0,050 i , x . 
lată verde ko 0.150 Ouăle se amestecă cu şuncă, salată verde, 
— Sala 6 0.020 maioneză, zahăr, piper şi sare. Se potriveşte 
— sare kg ' gustul cu suc de lămîie. 
~ Prezentarea si servirea 
*) se preia rețeta respectivă. Salata se prezintă în salatieră. Se serveşte 
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rece. 


Materii prime | U/M | brută pt. 
| 10 porții 

—- carne de pui 

calitatea I 

fără cap 

şi picioare kg 0,400 
— cartofi kg 0,650 
— țtelină rădăcină kg 0,200 
— mere kg 0,250 
— piper măcinat kg 0,001 
— maioneză *) kg 0,200 
— muștar kg 0,025 
— sare de lămîie kg 0,001 
— salată verde kg 0,025 
— sare kg 0,020 


Cantitate 


143. SALATĂ DE PASĂRE 


am 


o porție de 


190 g 


[i i a a, 


=) se preia reţeta respectivă. 


Gramaj pt. 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare | 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală. 
Cartofii se spală, se fierb în coajă, se răcesc, se 
curăţă de coajă și se taie felii subţiri. Merele 
şi telina se curăţă, se spală, se taie fişii sub- 
tiri (julien) şi se ţin în apă rece cu sare de 
lămîie pentru a nu se oxida. Salata verde se 
curăţă, se spală fiecare frunză, în mai multe 
ape reci, Maioneza se prepară, folosindu-se re- 
teta respectivă. 
Tehnica preparării 
Puii se fierb în apă clocotită cu sare şi se 
spumează. Puiul fiert şi răcit se dezosează, se 
îndepărtează pielea şi se taie felii subțiri; se 
reține o parte din piept pentru decor, care se 
taie felii subţiri. Cartofii, merele, ţelina, mus- 
tarul, sarea, piperul, carnea de pui, jumătate 
din cantitatea de maioneză se amestecă uşor, 
pină se omogenizează compoziţia. Salata se a- 
șază estetic pe platou sau farfurie. Deasupra se 
așază feliile de piept şi se ornează cu maio- 
neză, cu ajutorul unui poş prevăzut cu spriț. 
Prezentarea şi servirea 
Salata se prezintă pe platou sau farfurie, cu 
decor din frunze de salată verde. Se serveşte 
rece. 


144. SALATĂ DE PASĂRE ÎN ASPIC 


Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porții 
— salată 
de pasăre *) kg 0,750 
— aspic *) kg 0,275 
— salată verde kg 0,050 


*) se preiau reţetele respective. 


Cantitate 


o porţie de 
produs finit 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Aspicul se topește în baie cu apă fierbinte. 
Salata verde se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci, fiecare frunză. 
Tehnica preparării 
Se montează pe platou sau farfurie salata 
de pasăre, se înnapează cu aspic şi se intro- 
duce în frigider. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


145] SALATĂ A LA PRAGA 


Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. 

| 10 porţii 
— salam vînătorese kg 0,400 
— mazăre conservă kg 0,150 
— morcovi kg 0,300 

— castraveți 

muraţi kg 0,300 
— muştar kg 0,020 
— pătrunjel verde k 0,050 
— ardei gras kg 0,200 
— roşii proaspete k 0,250 
— piper măcinat kg 0,001 
— maioneză *) kg 0,200 
— sare kg 0,020 


+) se preia rețeta respectivă. 


Gramaj pt. 


o porție de 


150 g 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Salamul se curăță de membrană și se taie 
cuburi mici. Morcovii se curăță, se spală, se 
fierb şi se taie cuburi. Castraveţii muraţi se 
spală, se curăţă de coajă şi se taie cuburi. Ma- 
zărea conservă se scurge de lichid şi se trece 
sub jet de apă rece. Ardeii graşi se curăţă, se 
spală şi se taie în careuri mici. Roşiile se cu- 
răţă, se spală; jumătate din cantitate se taie 
rondele şi jumătate în felii subţiri pentru de- 
cor. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Maioneza se prepară folosind re- 
teta respectivă. 
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Tehnica preparării 


Maioneza se amestecă cu salam, morcovi, cas- 
traveţi, mazăre, ardei gras, muştar, piper şi 
sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră, cu de- 
cor de roșii şi pătrunjel verde. Se serveşte 
rece. 


146. SALATĂ A LA RUS 


amat eea aae i 
M aaa e e a 


j „| Cantitate ramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. O porţie de 
| | 10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 1,800 
— morcovi kg 0.300 200 g 


— mazăre conservă kg 0,400 


— piper măcinat kg 0,002 


— muştar kg 0,075 
— majoneză *) kg 0,450 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,010 


— a 
EE a a a a 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se fierb, se curăță de coajă 
și se taie cuburi mici. Morcovii se curăţă, se 
spală, se fierb în apă cu sare şi se taie cu- 
buri mici. Mazărea se scurge de lichid şi se 
trece prin jet de apă rece. Pătrunielul verde 
se curăță, se spală; jumătate din cantitate se 
taie mărunt, iar restul se lasă frunze pen- 
tru decor. Maioneza se prepară folosind re- 
teta respectivă. 


Tehnica preparării 


Cartofii se amestecă cu morcovi, mazăre, pi- 
per, muştar, pătrunjel verde tăiat mărunt, 300 
g maioneză şi sare. Se ornează cu maioneză şi 
frunze de pătrunjel verde. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveste rece. 


147. SALATĂ DE SPAGHETE CU SOS 
VINEGRET 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porție de 
10 porții | produs finit 


amaa 


a 


— spaghete kg 0,300 
— şuncă presată kg 0,250 170 g 
-— ciuperci _ 

conservă kg 0,250 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— sos vinegret *) kg 0,500 
— sare kg 0,015 


m e a E e e a tr a i tie ie. 


PE E aa 


=) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spaghetele se fierb în apă clocotită cu sare 
12 minute, se răcesc cu apă rece şi se taie 
bucăți de 5—6 cm lungime. Ciupercile con- 
servă se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece şi se taie lame. Șunca presată se 
taie fişii subțiri (julien). Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Sosul vi- 
negret se prepară folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 
Spaghetcle se amestecă cu şuncă, ciuperci, 


pătrunjel verde și sos vinegret. 


Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră. Se ser- 
veşte rece. 


148. SALATĂ DIN ȚELINĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


| | Cantitate | Gramaj pt Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de | n J | a 
| | 10 porţii | produs finit Telina se curăţă, se spală, se taie fişii foarte 
—— ooo subțiri (julien) şi se ține în apă rece cu suc 
— telină rădăcină kg 1,500 de lămîie. Lămiia se spală şi i se extrage 
| sucul. 
— maioneză“) kg 0,400 150 g 
Tehnica preparării 
— iaurt kg 0,200 prep 
ae TȚeli se scurge de apă şi se amestecă cu 
__ lămîie kg 0,050 r na rge ap ȘI e c sleca c 
maioneză, sare şi iaurt. 
— sare kg 0,010 


Prezentarea şi servirea 


namere a i a a i i e aa 


Salata se prezintă pe platou sau în sala- 


+) se preia reţeta respectivă. tieră. Se serveste rece 


149. SALATĂ DIN ȚELINĂ CU SMINTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


m ee 


| Cantitate | Gramaj pt. Ş za 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
| | 10 porţii produs finit oa PI , 
aaam Lămiia se spală și i se extrage sucul. Telina 
a a se curăţă, se spală şi se taie fișii foarte în- 
— ţelină rădăcină kg 1,500 > e 7 . ae 
telină ră € 5 guste ; se freacă cu sare şi suc de lămîie. Ma- 
— smintină kg 0,200 150 g ioneza se prepară folosind reţeta respectivă. 
pă ă 9 oaia 
-— maioneză *) kg 0,200 Tehnica preparării 
— lămîie kg 0,050 Țelina se scurge și se amestecă cu maio- 
, neza şi smîntina. 
— sare kg 0.020 Ss 
— Prezentarea şi servirea 
*) se preia rețeta respectivă. Salata se prezintă pe platou sau în sala- 


tieră. Se serveşte rece. 


150./SALATĂ DIN VINETE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


-— Tata | Grana DE Vinetele se coc pe flacără sau pe plită la 


Cantitate Gramaj pt. | ` vo . . 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de foc iute, se răcesc, se curăţă de coajă şi se 
10 porţii | produs finit lasă să se scurgă pe un fund de lemn. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Roşiile se 
— vinete kg 2,000 spală și se taie felii. 
— ulei kg 0,150 100 g Tehnica preparării 
— ceapa kg 0,200 Vinetele se toacă cu satîr de lemn, se a- 
— roşii proaspete kg 0,100 mestecă cu o lingură de lemn, turnînd ulei, 
puțin cîte puţin, pînă se albesc. Se adaugă 
— sare kg 0,030 sare şi ceapă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră cu de- 
cor din roşii. Ceapa tăiată mărunt se poate 
servi şi separat. Preparatul se serveşte rece. 
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151. SALATĂ DIN VINETE CU ROȘII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porție de 
10 porţii 1 produs finit 
— vinete kg 2,000 
— ulei kg 0,150 vinete cu 
— ceapă kg 0,200 ceapa 
P > 110 g 
— roşii proaspete kg 0,500 — roşii 40g 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Vinetele se coc pe flacără sau pe plită, la 
loc iute. După ce s-au răcit, se curăţă de 
coajă şi se lasă pe un fund de lemn pentru 
a se scurge. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Roşiile se curăță, se spală şi se 
taie rondele. 
Tehnica preparării 
Vinetele se toacă cu satir de lemn. Vine- 
tele tocate se amestecă cu o lingură de lemn, 
turnînd ulei puțin cîte puțin, pînă se albesc 
Şi se adaugă sare. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră cu de- 
cor din roșii. Ceapa tăiată mărunt se servește 
separat sau în salată de vinete. Preparatul se 
serveşte rece. 


h. SANDVIȘURI 


152. SANDVIS CU BRÎNZĂ SI MAIONEZĂ 


DT cr mr m Rr m e e e e 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii produs finit 
— pîine albă kg 0,300 
— brînză telemea 60 g 
de oi kg 0,200 
— maioneză *) kg 0,050 
— ouă kg 0,050 


— salată verde kg 0.030 


a E ae Pt a e mame 


at aa 


*) se preia reteta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Piinea albă se taie în 10 felii. Brînza tele- 
mea se spală și se taie în 10 felii, de mări- 
mea îeliilor de pîine. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece, se fierb 
pină ce ajung de consistență tare, se răcesc, 
se curăţă de coajă şi se taie felii. Salata verde 
se curăță, se spală în mai multe ape reci, fie- 
care frunză. 
Tehnica preparării 
Pe fiecare felie de piine se aşază; cîte o fe- 
lie de brînză, se ornează cu maioneză şi cu 
cîte o felie de ou. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


153. SANDVIS CU BRÎNZĂ TELEMEA 


- Cantitate Gramaj pt. 
Maert pme | 0t | Sea aE | o pai te 
— pîine albă kg 0,300 
— brînză telemea 70 g 
de oi kg 0,250 
— unt kg 0,050 


— roşii proaspete kg 0,100 
sau castraveți 
verzi proaspeți kg 0,100 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Piinea albă se taie în 10 felii. Brînza tele- 
mea se spală, se taie în 10 felii. Untul se ali- 
fiază. Roşiile se spală şi se taie rondele. Cas- 
traveţii verzi se spală şi se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Feliile de piine se ung cu unt (40 g) peste 
care se aşază o felie de brînză telemea. Se 
ornează cu rondele de roşii sau castraveți şi 
filigram de unt. 
Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


154. SANDVIŞ CU CASCAVAL 


Cantitate | Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 


Materii prime 


— piine albă kg 0.300 
— caşcaval kg 0,200 65 g 
— măsline kg 0,030 
— unt ke 0.059 


— roşii proaspete kg 0,100 
sau castraveți 


verzi proaspeţi kg 0,100 


— 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Pîinea albă se taie în 10 felii. Caşcavalu! se 

curăţă de coajă şi se taie după mărimea fe- 
liilor de pîine. Untul se alifiază. Roşiile se 
spală, se taie felii subţiri sau rondele. Măs- 
linele se curăță de sîmburi și se taie rondele. 
Cînd se folosesc castraveți verzi, se spală şi 
se taie rondele. 


Tehnica preparării 
Feliile de pîine se ung cu unt. Deasupra 
se aşază felia de caşcaval şi se ornează cu felii 
de roșii sau castraveți şi măsline. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte roca, 


155. SANDVIS CU PASTĂ DE BRÎNZĂ 


„FĂGĂRAȘ“ 
PROCES TEHNOLOGIC 
__ Operații pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. _ o Ă | 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Piinea albă se taie în 10 felii. Ouăle se spală, 
10 porţii | produs finit se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
o ȘI se fierb pînă ajung de consistenţă tare, se ră- 
— piine aibă kg 0,500 cesc, se curăţă de coajă şi se taie în 10 rondele. 
— pastă de brinză 60 Tehni pi 
i - nica preparării 
Făgăraș *) kg 0,250 3 | p cp J 
_ Pe fiecare felie de piine se aşază pasta de 
— ouă kg 0,050 brînză Făgăraş cu ajutorul unui poş prevăzut 


rame e e rr a AR A ra Pia 


*) se preia rețeta respectivă. 


cu $priţ. Se ornează cu cite o rondea de ou. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește rece. 


156. SANDVIȘ CU ȘVAITER 


=: mre aee $. 


Cantitate 


E Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
— | 10 porţii produs finit 
— piine albă kg 0,300 
— $vaiter kg 0,225 55 g 
— unt kg 0,050 


— roşii proaspete kg 0,100 
sau gogoşari 
roşii în oțet kg 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Piinea albă se taie în 10. felii. Şvaiţerul se 
curăţă de coajă şi se taie în 10 felii. Untul 
se alifiază. Roşiile proaspete se spală, se taie 
felii sau rondele. Gogoșarii roşii în oţet -se 
spală, se scot seminţele şi se taie în diferite 
forme. 


Tehnica preparării 
Feliile de pîine se ung cu unt (40 g), peste 
care se aşază cîte o felie de şvaiţer. Se ornează 
cu felii sau rondele de roșii sau gogoşari roşii 
și filigram de unt. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte rece. 
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157. SANDVIS CU PARIZER 


ete a Pia ri e a tt a a 


— 


Materii prime 


piine albă 


parizer 


unt 


gozoşari roşii 
în oțet 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
| 10 porţii 


0,300 
0,300 
0,050 


DR O O N O O O O a a a O OI II, 


- 
D a ord 8 Pe nui a a a 


= m e. 


Materii prime 


“piine albă 


salam 


unt 


castraveți 
muraţi 


U/M 


Materii prime | U/M 


pîine albă 
unt 
salam de Sibiu 


salată verde 


kg 
kg 
kg 
kg 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


70 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Piinea albă se taie în 10 felii. Parizerul se 
curăță de membrană și se taie în 10 felii. Go- 
goșarii roşii în oțet se spală, se curăță de 
seminţe şi se taie în diferite forme. Untul se 
alifiază. 
Tehnica preparării 
Feliile de pîine se ung cu unt, peste care se 
aşază cite o felie de parizer. Se ornează cu 
gogoșari roşii și filigram de unt. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
ric. Se serveşte rece. 


158. SANDVIȘ CU SALAM 


| Cantitate | 


brută pt. 
10 porții 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Piinea se taie în 10 felii; Salamul -se curăță 
de membrană şi se taie în 10 felii. Untul se 
alifiază. Castraveţii muraţi se spală şi se taie 
rondele. 


Tehnica preparării 
Feliile de piine se ung cu unt, peste care 
se așază cite o felie de salam. Se ornează cu 
rondele de castraveți şi cu filigram de unt. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece, 


159. SANDVIȘ CU SALAM DE SIBIU 


brută pt. 
10 porţii 


0,300 
0,100 
0,210 
0,030 


ra eer PE, pt tut St a Pt PE E PE e 
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Cantitate Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


60 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Piinea albă se taie în 10 felii. Salamul de 
Sibiu se curăță de membrană şi se taie în 20 
felii subţiri. Untul se alifiază. Salata verde 
se curăță, se spală în mai multe ape reci, fie- 
care frunză. 


Tehnica preparării 


Feliile de piine se ung cu 85 g unt, peste 
care se aşază felii de salam de Sibiu. Se or- 
nează cu filigram de unt (15 g). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. sau farfu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


160. SANDVIȘ CU ŞUNCĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de a: . . .. e e 
| 10 porţii | produs finit Piinea şi șunca se taie felii. Castraveţii şi 
TI gogoșarii se spală, se taie în diferite forme 
— şuncă presată kg 0,200 (pentru decor) și li se scot semințele. Roşiile 
Du se spală şi se taie felii. Untul se alifiază. Sa- 
— piine aibă kg 0,400 60 g lata verde se curăţă și se spală în mai multe 


ape reci, fiecare frunză. 


— unt kg 0,050 
Tehnica preparării 


— castraveți 


EI no 3 | 
muraţi kg 0.030 feliile de piine se ung cu unt, deasupra se 
aşază feliile de şuncă și se ornează cu castra- 
— gogoşari roşii kg 0,050 veți si gogosari sau felii de roşii. 

sau roşii Prezentarea si servirea 
proaspete kg 0,050 7 SRDE | 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie 
— salată verde kg 0,050 cu decor din frunze de salată verde. Se ser- 

L L veşte rece. 


161. SANDVIŞ CU PASTĂ DE ȘUNCĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
aterii pri H ută pt. o porție de 5 S . 

Materii prime CM or t E Do i fini Şunca presată se toacă de 2—3, ori cu ma- 
porții produs finit e dai iii ` a. , A i 
— şina cu sită deasă..Piinea albă se taie în 10 felii. 
— şuncă presată kg 0.200 Untul se alifiază. Gogoșarii se „curăță. de se- 
Sa minţe, se. spală, se taie în bucăţi. Castraveţii 
— unt kg 0,125 70 g muraţi se spală, se taie rondele. Măslinele se 
spală, se scot sîmburii şi se taie mărunt, Sa- 

— rom 0,020 paa, S 


lata verde se curăță și se spală în mai multe 

— piine albă “kg 0,300 ape reci, fiecare frunză. Roșiile se spală şi se 
a taie felii subţiri sau rondele. 

— gogoşari roşii 


în otet kg 0,050 Tehnica preparării 
unca tocată se amestecă cu 100 g unt, rom, 
— roşii proaspete kg 0,050 piper, pînă se omogenizează. Feliile de pîine 
sau castraveți se ung cu restul de 25 g unt, peste care se 
muraţi kg 0,050 aşază pasta de şuncă, cu ajutorul unui poş pre- 
— măsline kg 0,025 văzut cu şpriţ. Se ornează cu rondele de roşii 
sau de castraveți muraţi, gogosari roșii şi măs- 
— salată verde kg 0,020 line tăiate. 
— piper măcinat kg 0,001 Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
—— a a rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 


serveşte rece. 


162. SANDVIS CU TOBĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Materii ori AM Cantitate Gramaj pt. i Operații pregătitoare 
ateril me 1, . ne v . A .. a . 
| rii pri 10 po ii OP e Pîinea albă se taie în 10 felii. Toba albă se 
m curăță de membrană și se taie în 10 felii. Cas- 
— pîine albă kg 0,300 traveții muraţi se spală, se taie evantai sau 
Dă alb rondele, Untul se alifiază. 

— tobă albă ] 0,300 , , oe. 

E 80 g Tehnica preparării 


— unt kg 0,015 Feliile de tobă. se aşază pe feliile de piine 
și se ornează cu rondele de castraveți şi fili- 


— castraveți 
gram de unt. 


muraţi kg 0,200 


n PP poi e pt tt citi d i aa 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


— 
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163. SANDVIȘ CU SARDELE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Materii prime ona | Ga ae | rani Pe Piinea albă se taie în 10 felii. Untui se ali- 
10 porţii | produs finit fiază. Măslinele se spală, se scot sîmburii şi se 
taie sferturi. Lămiile se spală, se taie în felii 
— pîine albă kg 0,300 subțiri. Salata verde se curăță, se spală în mai 
'eci nză. 
__ sardele kg 0,200 65 9 multe ape reci, fiecare frunză 
_ Tehnica preparării 
— unt kg 0,050 | J 
Feliile de piine se ung cu 40 g unt, se așază 
—. măsline kg 0,060 sardele, se ornează cu felii de lămîie, măsline 
— lămiie kg 0,100 şi filigram de unt. 


salată verde kg 0.030 Prezentarea şi servirea 
aand elic } 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor de frunze din salată verde. Se 
serveşte rece. 


ii m a ri a API e RR a, ir ea a 


164. SANDVIȘ CU FRIPTURA DE PASARE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime una - brută pt. | o portie de p p p g SEPETE 
10 porții | produs finit Piinea albă se taie în 10 felii. Untul se ali- 
fiază. Gogoşarii roşii se spală, se scot semin- 
— piept de pui tele, se taie în diferite forme. Salata verde se 
la tavă *) kg 0,435 spală în mai multe ape reci, fiecare frunză. 
_ 70 g Pieptul de pui fript se dezosează şi se taie în 
— unt kg 0,050 10 felii. 
— pîine albă kg 0,300 Tehnica preparării 
— gogoşari roşii _ feliile de piine se ung cu 40 g unt, peste 
în oțet kg 0,030 care se aşază felii de piept de pui. Se ornează 
__ salată verde kg 0,030 cu gogoşari roșii şi filigram de unt 
_ Prezentarea şi servirea 
+) se preia reţeta respectivă. | Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu decor din frunze de salată verde Se 
servește rece. 


165. SANDVIŞ SPECIAL CU FRIPTURA DE PORC 


Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de , 
10 porții | produs finit Operatii pregătitoare _ 
na | 0.300 Piinea albă se taie în 10 felii.. Castraveţii 
— piine albă zg , muraţi se spală; se taie rondele, Friptura de 
— friptură de porc se taie în 10 felii. Untul se alifiază. 
porc *) kg 0,400 90 g , „ E 
i Tehnica preparării 
— unt kg 0,050 Feliile de pîine se ung cu 40 g unt, peste 
— castraveți care se aşază felii de friptură. Se ornează cu 
muraţi kg 0,150 cîte două rondele de castraveți și cu muștar 
— muştar kg 0,050 sub formă de filigram. 
Prezentarea şi servirea | 
*) se preia rețeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte rece. 
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B. GUSTĂRI CALDE 
ȘI MINUTURI 


a. GUSTĂRI ŞI MINUTURI DIN LEGUME 


Materii prime | U/M 


— cartofi kg 
— făină kg 
~-~- ouă kg 
—— pesmet kg 
— ulei kg 
— sare kg 


OP re PI po a a a y Pa Pr o, 


i PITIS t a m a e a ae ma em are 


Materii prime | U/M 


mar N E O RO NI N a a Ra e e e 


—-. ciuperci 
proaspete kg 
sau conservă kg 
-——- ceapă kg 
—— margarină kg 
— făină kg 
— caşcaval kg 
-—- ouă kg 
-— lapte | 
—— pesmet kg 
— piper măcinat kg 
- sare kg 


166. BASTONASE DIN CARTOFI 


1,250 
0,300 
0,100 
0,100 
0,075 
0,015 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


o porție de 
produs finit 


150 g 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se fierb în coajă, se scurg, 
se răcesc, se curăţă de coajă și se toacă cu 
maşina. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Făina și pesmetul se 
cern. 


Tehnica preparării 


Pasta din cartofi se amestecă cu făină, ouă, 
sare ṣi se frămîntă. Din această compoziție, se 
formează bastonaşe cu lungimea de 4 cm şi 
diametru de 2 cm. Se introduc în apă cloco- 
tită cu sare şi se fierb, Bastonaşele din cartofi 
se dau prin pesmet amestecat cu ulei încălzit. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veste cala. 


167. BUDINCĂ DIN CIUPERCI 


“| Cantitate 
brută pt. 
| _10 porții 


1,800 
0.900 
0,150 
0,250 
0,250 
0,150 
0,250 
0,700 
0,030 
0,002 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 


pua 


200 g 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape reci şi se taie lame. Cînd se fo- 
losesc ciuperci conservă, se scurg de lichid şi 
se taie lame. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec sub jet de apă rece şi se separă albuşu- 
rile de gălbenușuri. Caşcavalul se curăță de 
coajă şi se rade. Făina și pesmetul se cern, 
Laptele se fierbe. 

Tehnica preparării 

Ciupercile se înăbuşă în jumătate din can- 
titatea de margarină împreună cu ceapă, piper 
măcinat şi sare. Se adaugă circa 400 ml apă 
fierbinte şi se fierb înăbuşit pînă scade lichi- 
dul. Separat se topește margarina (75 g), se 
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adaugă făina dizolvată cu 200 ml lapte călduț, 
amestecînd continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă şi restul de lapte fier- 
binte, continuîndu-se fierberea circa 10 mi- 
nute. Se adaugă gălbenușurile amestecate, uni- 
formizindu-se compoziţia şi se retrage vasul de 
pe foc. Albușşurile se bat spumă, se amestecă 
cu sosul alb obţinut şi ciupercile înăbuşite, re- 
zultînd o compoziţie uniformă. Într-o cratiţă 


unsă cu margarină şi tapetată cu pesmet se 
toarnă compoziţia, se presară caşcaval ras şi se 
introduce la cuptor. După gratinare, se porțio- 
nează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte cald. 


163. CARTOFI UMPLUŢI CU LEGUME 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 1,500 
—— mazăre verde 120 
conservă kg 0,150 J 
— fasole verde 
conservă kg 0,150 
— ciuperci 
conservă kg 0,100 


-= costiță afumată kg 0,050 


— morcovi kg 0,150 
— unt kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,150 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Cartofii de mărime egală se spală, se cu- 
räță de coajă, se spală din nou, se fasonează 
dînd formă rotundă ; li se scoate miezul cu un 
cuțit special. Costiţa se taie mărunt. Morcovii 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ciuper- 
cile şi fasolea conservă, se scurg de lichid, se 
trec prin jet de apă rece şi se taie mărunt. 
Mazărea conservă se scurge de lichid şi se 
trece prin jet de apă rece. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Roşiile se spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Morcovii se fierb în apă cu sare. În unt, se 
înăbuşă ciupercile, fasolea şi mazărea. Se ră- 
ceşte şi se adaugă ouă, sare, costiţă și mor- 
covi. Cu această compoziţie se umplu 'cartofii 
care se aşază într-o tavă cu ulei şi 200 l 
apă. Pe fiecare cartof se pune cite o felia de 
roşie. Se introduce tava la cuptor la o tempe- 
ratură moderată, circa 30 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau; farfu- 
rie. Se servește cald. 


169. CHIFTELE DIN CARTOFI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cartofi kg 1,500 
— ouă kg 0,150  — chiftele (2 
— făină kg 0,150 buc) 100g 
— ulei kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare 
şi se fierb în coajă, se scurg de apă, se răcesc 
şi se curăţă de coajă. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Cartofii se toacă cu maşina, se frămîntă cu 
jumătate din cantitatea de făină, ouă, sare şi 
piper. Compoziţia obţinută se porţionează în 
bucăţi, se modelează cu făină în formă de chif- 
tele, care se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veste cald. 


Materii prime | U/M 


— varză albă 

— unt 

— făină 

— ouă 

— smintină 

— ulei 

— piper măcinat 


— sare 


Materii prime 


— cartofi 

— făină 

— caşcaval 

— mazăre 
proaspătă 
sau conservă 

— ouă 

— ulei 

— pesmet 

— piper măcinat 


— sale 


kg 
kg 


una 


kg 


170. CHIFTELE DIN VARZĂ CU SMÎNTINĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2.200 
0,150 
0,400 
0,100 
0,350 
0,200 
0,092 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


125 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Varza se curăţă de cotor şi de foile depre- 
ciate, se spală, se introduce în apă clocotită cu 
sare, se opăreșşte, se scurge şi se toacă prin 
masină. Făina se cerne. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Făina (150 g) se înăbușă în 100 g unt în- 
fierbîntat, se adaugă 100 g smintină, sare şi 
varză. Se amestecă continuu, pentru:a nu se 
forma aglomerări, Se retrage vasul de pe foc, 
se răceşte şi se adaugă ouă, piper şi se ames- 
tecă pentru uniformizare. Din această com- 
poziție, cu restul de făină se modelează bucăţi 
egale sub formă de chiftele şi se prăjesc în 
ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă şi unt topit deasupra, Se ser- 
veşte cald. 


171. CROCHETE DIN CARTOFI ȘI MAZĂRE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 
0,100 
0,050 


0,165 
0,100 


0,100 
0,100 
0,100 
0,001 
0,010 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


„Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurg, se răcesc şi se cu- 
răţă de coajă. Făina și pesmetu! se cern. Cag- 
cavalul se curăţă de coajă şi se rade. Mază- 
rea proaspătă se curăţă, se spală în mai multe 
ape şi se fierbe. În cazul folosirii de mazăre 
conservă, se scurge de lichid şi se trece prin 
jet de apă rece. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece.. | 


Tehnica preparării 


Cartofii şi mazărea se toacă cu maşina, se 
adaugă caşcaval, piper, sare și se frămîntă pen- 
tru omogenizare; Compoziţia obţinută se îm- 
parte în bucăţi egale, se modelează cu făină 
în formă de crochete de circa 4 cm lungime 
şi 2 cm grosime, se trec prin ou bătut, pes- 
met şi se prăjesc în ulei. 


` Prezentarea si servirea ` 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte cald. 
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metre croma: 


a... 


—— 


—— 


. 


172 


. CROCHETE DIN CIUPERCI 
CU SOS DE SMÎNTINĂ 


Mrama OTP Pr PD PP E TO IA a, ntre 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porţii 
ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
pesmet kg 0,150 
făină kg 0,200 
ulei kg 0,250 
ouă kg 0,300 
-~-- pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,003 
sare kg 0,015 
SOS 
de smintină *) kg 1,000 


*) se preia rețeta respectivă. 
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173. DOVLECEI 


Do a 


Materii prime | U/M Agia pi 
dovlecei 

proaspeți kg 2,000 
făină kg 0,200 
ulei kg 0,200 
usturoi kg 0,050 
mărar verde kg 0,050 
lămii kg 0,100 
sare kg 0,030 


em Pot în PREIEI POTOP PR Piri > 


Cantitate | 


Gramaj pt. 
o porţie de 
rodus finit 


200 g 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


— dovlecei 


— SOS 


150 g 
35 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală, 
schimbind de mai multe ori apa şi se taie 
lame. Cînd se folosesc ciuperci conservă, se 
scurg de lichid și se taie lame. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec sub 
jet de apă rece. Pesmetul şi făina se cern. Se 


prepară sosul de smîntînă, folosind reţeta res- 
pectivă. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbuşă în 50 g ulei, se a- 
daugă sare. piper şi pătrunjel verde. Se pre- 
pară compoziţia pentru crochete astfel: se a- 
daugă făina în apă clocotită (150 ml) cu ulei 
(50 g) şi sare și se amestecă pentru a nu se 
forma aglomerări. Compoziţia se răceşte şi se 
adaugă treptat ouă (150 g). Se amestecă cu ciu- 
perci înăbuşite ; compoziţia se împarte în bu- 
căți egale (cîte 2—3 bucăţi la o porţie), şi se 
modelează, dînd forme de crochete lungi, de 
9—6 cm şi cu diametrul de 2 cm. Crochetele 
se trec prin făină, ou şi pesmet şi se prăjesc 
in ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Crochetele se prezintă pe platou, cu sos de 
smîntînă deasupra. Sosul se poate servi şi se- 
parat în sosieră. Se servesc calde. 


ȚĂRĂNEȘTI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Dovleceii se spală, se răzuie de coajă şi se taie 
rondele groase de circa 3 mm. Usturoiul se cu- 
răţă, se pisează cu sare, se adaugă 200 ml apă 
și se strecoară. Mărarul verde se curăţă, se 
spală şi se taie| mărunt. Lămiile se spală şi li 
se extrage sucul. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Rondelele de dovlecei se trec prin făină şi 
se prăjesc în ulei (150 g). Din mujdeiul de us- 
turoi, suc de lămîie, 50 g ulei, mărar şi sare, se 
prepară un sos. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos. Se serveşte cald sau rece. 


Materii prime 


dovlecei 

ulei 

unt 

făină 

lapte 
caşcaval 
şuncă presată 
ouă 

smîntînă 
mărar verde 
piper măcinat 


sare 


Materii prime 


ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


ulei 


ceapă 


pătrunjel verde 


vin alb 


pastă 
de tomate 


lămîie 
piper măcinat 


sare 


174. DOVLECEI UMPLUȚI CU LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


o Cantitate Gramaj pt. Dovleceii mici de mărime egală se spală, se 
| U/M pruta pt. o portie de rad de coajă şi li se scoate miezul, Caşcavalul 
por, ] se curăță de coajă şi se rade. Şunca presată 
ko 1.000 se taie cuburi. Ouăle se spală, se dezinfectează 
> i şi se trec prin jet de apă rece. Mărarul verde 
kg 0,100 dovlecei se curăță, se spală şi se taie mărunt. Făina 
se cerne. Laptele se fierbe. 
k 0,050 150 g 
8 — smintiná | Si 
kg 0,200 30 g Tehnica preparării 
| 0,750 Miezul de la dovlecei se înăbuşă în 75 g 
ulei cu 50 ml apă. În untul înfierbîntat se a- 
kg 0,150 daugă făina dizolvată în 200 ml lapte rece, res- 
kg 0.150 tul de lapte, amestecînd continuu şi se fierb 
’ circa 15 minute. Sosul obținut se răceşte, se 
kg 0,100 amestecă cu şuncă, ouă, miezul de la dovlecei, 
ko sare, unt, piper, mărar şi jumătate din canti- 
wo 0,300 tatea de caşcaval. Cu această compoziție se 
kg 0,050 umplu dovleceii, care se aşază într-o tavă unsă 
i cu 25 g ulei. Deasupra se presară caşcaval ras 
kg 0,001 şi se introduc la cuptor circa 15 minute pen- 
kg 0.030 tru gratinare, 
Caeo Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă deasupra. Se servește cald, 
175. IAHNIE DIN CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătiteare 
| Cantitate Gramaj pt. 
U/M brută pt. | o porție „de Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
| porţii | produs finit mai multe ape, se scurg şi se taie lame. Cînd 
se folosesc ciuperci conservă, se scurg de li- 
kg 1,500 chid, se trec prin jet de apă rece, se scurg și 
kg 0,750 125 g se taie lame. Ceapa şi pătrunjelul verde se 
kg 0,150 curăță, se spală şi se taie mărunt, Pasta de 
tomate se diluează. Lămiia se spală şi se taie 
kg 0,500 felii. 
kg 0,050 
l 0,100 Tehnica preparării 
k 0.075 Ciupercile se înăbuşă în ulei cu 50 ml apă, 
E i se adaugă ceapă, pastă de tomate, pătrunjel 
kg 0,050 verde, sare, piper şi apa necesară. Spre sfirşi- 
kg 0,001 tul fierberii, se adaugă vin. 
kg 0,020 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de lămîie şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 
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176. RULADA DIN CARTOFI CU COSTIȚĂ 
AFUMATĂ 


Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
m cartofi kg 1,000 
— untură kg 0,100 140 g 
— costiţă 
afumată kg 0,125 
— ceapă kg 0,250 
— făină kg 0,350 
— ouă “kg 0,100 
— caşcaval kg 0,050 
— bicarbonat kg 0,001 
— piper măcinat .. kg 0,001 
— sare kg. 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală, 
se taie sferturi, se introduc în apă cu sare, se 
fierb, se scurg şi se lasă să se răcească. Cos- 
tita (100 g) se taie în fişii înguste, iar 25,g se 
taie în fîşii lungi. Ceapa se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Făina se cerne. Ouăle se spală, 
se dezinfecţează şi se trec prin jet de apă rece. 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Bi- 
carbonatul se dizolvă în puţină apă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 75 g untură și 100 ml 
apă, se adaugă 100 g costiţă, piper şi se ames- 
tecă pentru uniformizare. Cartofii fierţi se pa- 
sează, (sau se toacă prin maşină), se amestecă 
cu făină, ouă (75 g), bicarbonat, sare și se fră- 
mîntă pînă se obţine un aluat, care se întinde 
pe planşetă, în foaie de 2 cm. Peste aluatul în- 
tins se aşază compoziția de costiță cu, ceapă, 
se rulează, se unge deasupra cu gălbenuşul de 
ou rămas. Se aşază deasupra fîșii din costiţă şi 
se presară cu caşcaval ras. Rulada se aşază în- 
tr-o tavă unsă cu untură și se introduce la 
cuptor, circa 20 minute. După ce s-a copt, se 
porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


177. VARZĂ UMPLUTĂ CU LEGUME 
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| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porţie de 
10 porţii produs finit 
—— varză dulce kg 1,500 
— morcovi kg 0,800 
— țelină rădăcină kg 0,500 umplută 
_— pătrunjel 300 g 
rădăcină kg 0,300 smîntînă 
— ceapă verde kg 0,300 30g 
— ardei gras kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,500 
— conopidă kg 0,250 
— ceapă kg 0,300 
— ulei kg 0,175 
— ouă kg 0,100 
— brînză 
telemea de oi kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— mărar verde kg 0,050 
— smintină kg 0,300 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Varza se curăță de cotoare şi frunzele de- 
preciate şi se fierbe în apă cu sare; mijlo- 
cul verzei se taie fin. Țelina, morcovii, pătrun- 
jelul rădăcină, ceapa, ceapa verde, ardeiul gras 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Conopida 
se curăţă, se spală şi se ţine 20 minute în 
apă rece cu sare şi se opăreșşte în apă cloco- 
tită cu sare. Roşiile se spală; jumătate din 
cantitate se opăresc, se decojesc şi se taie felii, 
restul cantităţii de roşii se taie jumătăţi pen- 
tru decor. Mărarul se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Briînza telemea se 
spală şi se rade. 


Tehnica preparării 


Morcovii, ţelina, pătrunjelul rădăcină, ceapa 
se înăbuşă în 150 g ulei cu 100 ml apă; se a- 
daugă ardei gras, roşii tăiate felii, ceapă verde, 
conopidă, apă (200 ml) şi se continuă înăbuşi- 
rea. Cînd legumele sînt fierte se retrage va- 
sul de pe foc, se adaugă 50 ml vin, telemea. 


mărar, ouă, piper şi se amestecă. Se aleg cîte 
2—3 foi de varză pentru fiecare portie, se a- 
șsază în mijloc compoziţia din legume şi se îm- 
pachetează dînd forma verzei. Într-o tavă unsă 
cu ulei (25 g) se așază un strat de varză tăiată 
fin peste care se adaugă verzele umplute, se a- 
daugă circa 300 ml apă fiartă, restul, cantităţii 


de vin şi se fierb pe plită 5—10 minute, apoi 
se introduc la cuptor cu foc moderat 20—30 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu smîntînă deasupra. Se serveşte cald. 


178. VINETE PANE CU ŞUNCĂ SI CASCAVAL, 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— Vinete kg 1,500 
— z k 0,250 
oua 8 150 g 
— caşcaval kg 0,300 
— şuncă presată kg 0,300 
— făină kg 0,200 
— ulei kg 0,250 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare ` 


Vinetele se spală, se curăță de coajă, se taie 
felii şi se sărează. Caşcavalul se curăță de 
coajă ; 100 g se rade. Şunca şi caşcavalul ră- 
mas se taie felii subtiri de mărimea celor de 
vinete. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se sparg într-un vas, se 
bat şi se amestecă cu caşcavalul ras. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării . 


Feliile de vinete se trec prin 75 g făină şi se 
lasă 2—3 minute pentru a absorbi făina. Fie- 
care felie de vînătă se aşază între o, felie de 
caşcaval şi o felie de şuncă, apoi se trec prin 
restul de făină, compoziţie de ou şi se prăjesc 
în ulei pe foc moderat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald sau rece. 


179. VINETE UMPLUTE CU LEGUME 


11 Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prirae U/M lait sri o Poe de, 

— vinete kg 1,000 

— ceapă kg 0,200 150 g 

— ardei gras kg 0,200 

— roşii proaspete kg 0,250 

— vin alb l 0,100 

— pătrunjel verde kg 0,050 

— ulei kg 0,150 

— caşcaval kg 0,150 

— usturoi kg 0,030 

— suc de roşii kg 0,750 


— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Vinetele se spală, se taie în două pe lun- 
gime și se scoate miezul care se taie mărunt. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ro- 
şiile se spală şi se taie mărunt. Caşcavalul se 
curăță de coajă şi se rade. Usturoiul se curăţă 
şi se taie mărunt, Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ardeiul gras se cu- 
răță, se spală şi se taie fişii subțiri (julien). 


Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în 100 g ulei cu 100 ml 
apă, se adaugă ardei gras, miez de la vinete, 
usturoi, roşii, sare, piper și pătrunjel verde. 
Cu această compoziţie se umplu vinetele care 
se așază într-o tavă unsă cu ulei (50 g). Dea- 
supra se toarnă suc de roşii, se presară caşca- 
val ras şi se introduce la cuptor la o tem- 
peratură moderată, circa 30 minute. Cu 5 mi- 
nute înainte de sfîrşitul frigerii se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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180. VINETE UMPLUTE CU LEGUME 
SI ARPACAS 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
| 10 porţii produs finit 
— vinete kg 1,250 
— arpacaş kg 0,200  _ vinete 
-— ardei kapia kg 0,200 „200 g 
— sos ŞI 
— ceapă kg 0,150 smîntînă 
-— morcovi kg 0,150 759 


—- roşii proaspete kg 0,200 
—- țelină rădăcină kg 0,150 


— costiţă 

afumată kg 0,150 
-— ouă kg 0,100 
— smîntînă kg 0,250 
-— sos tomat *) kg 0,500 
— ulei kg 0,150 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


Po n n ame mm 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Vinetele se spală, se taie în două pe lun- 
gime, li se scoate miezul care se taie mărunt. 
Ardeiul kapia, morcovii, ţelina şi ceapa, se cu- 
răță, se spală şi se taie fişii subţiri (juiien). 
Costiţa afumată se taie fişii subţiri. Roşiile se 
spală şi se taie mărunt. Arpacașul se alege de 
impurități şi se spală. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Vinetele se aşază într-o tavă cu 50 g ulei, 
se stropesc cu 25 g ulei și se introduc la cup- 
tor circa 10—15 minute. Arpacașul se fierbe 
în apă cu sare și se răceşte. Ceapa, morcovii, 
telina, ardeiul kapia şi roşiile se înăbuşă în 75 


g ulei cu 50 ml apă. Se adaugă sare, costiţă, 
se continuă înăbuşirea 5 minute şi se lasă să 
se răcească. Se amestecă cu arpacaş, ouă și 
piper. Cu această compoziţie se umplu vinetele, 
se toarnă sos tomat deasupra şi se introduce 


tava la cuptor circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă deasupra. Se servește cald. 


181. VOL-AU-VENT CU MAZĂRE 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
— mazăre verde 
proaspătă kg 1,650 i 
sau conservă kg 1,000 — mazare 
, 99 g 
— vol-au-vent *) buc 20 — pateuri (2 
— unt kg 0,100 buc) 70g 
— zahăr kg 0,050 
— mărar verde kg 0,030 
— sare kg 0,020 


*) se preia reteta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, se in- 
troduce în apă cu sare, se fierbe şi se scurge 
de apă. În cazul folosirii de mazăre conservă 
se scurge de lichid şi se trece prin jet de apă 
rece. Mărarul verde se curăţă, se spală și se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Mazărea se înăbușşă în unt topit şi apă, se 
adaugă zahăr, sare și mărar verde. Cu această 
compoziție se umplu vol-au-vent-urile. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


b. GUSTĂRI ȘI MINUTURI DIN BRÎINZETURI 


Materii prime | U/M 


— maârgarină 
— ulei 

-- smintină 
- - caşcaval 
-— lapte 

— pesmet 
—- ouă 


— făină 


kg 


182. BUDINCĂ DIN CAŞCAVAL 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cascavalul se curăță de coajă; jumătate din 


Cantitate | Gramaj pt. cantitate se taie cuburi şi restul se rade. Lap- 

brută pt. | o porție de tele se fierbe şi se răceşte .Făina se cerne. 

10 porții | produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 

0,125 jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. 

0,050 200 g Tehnica preparării 

0,175 Albuşurile se bat spumă. Făina se amestecă 


cu 500 ml lapte rece și se adaugă peste 100 g 


0,400 margarină încălzită. Se adaugă restul de lapte 
1,200 şi se fierbe pe foc moderat. Compoziţia obți- 

nută se răceşte. Pesmetul se rumeneşte puţin 
0,100 în ulei. Compoziţia se amestecă cu gălbenuşu- 
0.250 rile de ou, sare, caşcaval (ras şi cuburi) şi al- 
S buşurile bătute spumă. Într-o tavă unsă cu 25 
0,300 g margarină şi tapetată cu pesmet se toarnă 

compoziţia și se introduce la cuptor cu tem- 
0,010 peratură moderată, 30 minute. După gratinare, 


a i a o a se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 
Budinca se prezintă porţionată pe farfurie. Se 


serveşte caldă cu smîntînă deasupra. 
163. CASCAVAL LA CAPAC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


i a II PR N II PP RR IE Caşcavalul se curăţă de coajă și se taie bu- 


pm e, e 


— caşcaval 
— ouă 


Materii prime 


— caşcaval 
— ouă 

— făină 
— pesmet 


— ulei 


kg 
kg 


amisto A e mt ceea 


E 


AOO ON A A 
ga 09 n 99 va 


eee 
r“ 


Cantitate Gramaj pt. 


brută pt. o porție de căți mici. 
10 porții produs finit Tehnica preparării 
1.000 100 g Untul se topeşte în căpăcele, se adaugă caş- 
0'100 cavalul tăiat şi se rumeneşte pe plită la foc 
’ moderat. 
a Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă la capac de inox. Se 
serveşte fierbinte. 
184. CASCAVAL PANE 
| PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. .. Lu, 
brută pt. o porţie de Operații pr egătitoare 
10 porții | produs finit Caşcavalul se curăță de coajă şi se taie cîte 
două bucăţi la porţie. Ouăle se spală, se dezin- 
1,000 fectează, se trec prin jet de apă rece. Făina şi 
- pesmetul se cern. 
0,150 100 g , O 
Tehnica preparării 
0,080 a puiu 
Bucăţile de caşcaval] se trec prin făină, ou, 
0,250 pesmet și se prăjesc în ulei pe ambele părți. 
0 150 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte fierbinte. 
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Materii prime 


— caşcaval 
— făină 
— ouă 

— ulei 


— unt 


Materii prime 


— caşcaval 
— margarină 
— ulei 

— ouă 

— făină 

— lapte 

— piper măcinat 
— sare 
pentru pane 
— făină 

— ouă 


— pesmet 
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m AA, Pee 


U/M | brută pt. 
= | i} porții |] 
kg 1,000 
kg 0,150 
kg 0,500 
kg 0,200 
kg 0,050 
kz 0,020 
Cantitate 
U/M | brută pt. 
10 porții 
kg 0,175 
kg 0,050 
kg 0,100 
kg 0,050 
kg 0,050 
} 0,200 
kg 0,001 
kg 0,010 
kg 0,050 
kg 0 050 
kg 0,030 


Cuut.tLate 


Gramaj pt. 


o porție de 


130 g 


185. CASCAVAL SUFLE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
Caşcavalul se curăţă de coajă, se taie felii. 
Ouăle sc spală, se dezinfectează, se trec sub 
jet de apă rece și se separă albușurile de găl- 
benuşuri, Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Albușurile se bat spumă, se adaugă sare, găl- 
bevuşurile, unul cîte unul și se amestecă uşor, 
aciugînd treptat făina. Prin această compozi- 
ție, se trea feliile de caşcaval şi se prăjesc în 
ulei încins (fără a se întoarce felia de caşca- 
val). În timpul prăjirii, se adaugă o lingură de 
ulei fierbinte, pe suprafaţa fiecărei felii de 
caşcaval. 
Prezentarea și servirea 
Caşcavalul sufle se prezintă pe platou sau 


farfurie. Se serveşte fierbinte cu unt topit dea- 
supra. 


NOTĂ : Produsul se poate executa şi cu caş- 
caval tăiat în bastonaşe sau ras, care 
se amestecă cu compoziţia de ou. În 
acest caz, se aşază în tambal uns cu 
unt şi se introduce în cuptorul în- 
cins. 


186. CROCHETE DIN CAŞCAVAL 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


35 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
sub jet de apă rece. Pesmetul şi făina se cern. 
Caşcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Lap- 
tele se fierbe şi se răceşte. 
Tehnica preparării 
Într-o tavă, se topeşte margarina şi se pune 
făină dizolvată în 100 ml lapte rece, ameste- 
cind continuu, pentru a nu se forma aglome- 
rări. Se adaugă 100 ml lapte, sare şi se con- 
tinuă, fierberea circa 10 minute. Se retrage va- 
sul de pe foc, se adaugă ouă, se amestecă, se 
pune caşcaval ras şi piper. Din compoziţia ob- 
ținută, se fac crochete lungi de circa 4—5 
cm și cu un diametru de 2 cm. Se trec prin 
făină, ouă, pesmet şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Crochetele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servesc calde, 


Materii prime U/M 
— brînză de vaci kg 
— făină kg 
— griş kg 
— şvaiţer kg 
— 0uă kg 
— margarină kg 
— sare kg 

Materii prime U/M 
— brînză de vaci kg 
— griş kg 
— făină kg 
— ouă kg 
— smîntînă kg 
— sare kg 

Materii prime U/M 
— făină kg 
— untură kg ` 
— brînză | 

telemea de oi kg 
— ouă kg 
— griş kg 
— smîntînă kg 
— ulei kg 
— sare kg 


197. GĂLUŞTE DIN BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,500 
0,050 
0,150 
0,100 
0,150 
0,100 
0,010 


100 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Şvaiţerul se curăţă de 
coajă şi se rade. Făina se cerne. Grişul se fierbe 
ŞI se răceşte. 


Tehnica preparării 
Șvaiţerul se amestecă cu făină, gris, ouă şi 
brînză de vaci. Pasta obţinută se taie cu o lin- 
gură de masă, bucăţi, care se fierb în apă clo- 
cotită cu sare, 


Prezentarea și servirea 
Găluştele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu margarină topită deasupra. “2 servesc 
calde. 


188. GĂLUŞTE DIN BRÎNZĂ DE VACI 
ŞI SMÎNTÎNĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Grişul 
se fierbe şi se răceşte. 


Tehnica preparării 


Brinza de vaci se amestecă cu ouă, sare, 
făină, griş şi se omogenizează. Din compoziţia 
obţinută se porţionează bucăţi mici cu ajutorul 
linguriței și se introduc într-un vas cu apă clo- 
cotită. Se fierb şi se scot pe un platou me- 
talic. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald cu smîntînă deasupra. 


189. RULADĂ CU BRÎNZĂ 


[Deane 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
1,000 

0,150 — găluşte 

175 g 

0,150 — smîntînă 
0,150 50 g 
0,500 

0,020 
Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
-0,500 

0,050 150 g 
0,800 

0,300 

0,100 

0,100 

0,050 

0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Făina se cerne. Brînza se fră- 
miîntă, se amestecă cu smîntînă, ouă (150 g) şi 
gris. 
Tehnica preparării 
Se frămîntă o cocă de consistență potrivită, 
din făină (450 g), untură, sare, ouă (100 g) şi 
apă (150 ml). Coca se unge cu ulei (25 g) şi se 
lasă în repaus circa 20 minute. Coca se împarte 
în 2 bucăţi şi se întinde în foi subțiri pudrîn- 
du-se cu făină. Pe foi, se aşază compoziţia de 


„brînză şi se rulează. Rulourile obţinute se a- 


șază în tava unsă cu ulei, se ung la suprafaţă 
cu ou bătut, se introduce tava lą cuptor. Ru- 
lada se coace, se răceşte, se porţionează. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece. 
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190. SUFLEU DIN ȘVAIŢER 


tre mn mape nt îi Pai repre ap 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. 9) porție de 
10 poriii | produs finit 
—  Şvaiţer kg 0,500 
— sos alb”) kg 1,100 180 g 
— margarină kg 0,050 
— ouă kg 1,000 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se sparg şi se separă al- 
buşurile de gălbenuşuri. Şvaițerul se curăţă de 
coajă și se rade. Sosul alb se prepară, folosind 
rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


În sosul alb pregătit se adaugă pălbenușuri, 
șvaiţer, sare, piper şi albușurile bătute spumă. 
Se amestecă uşor pentru a nu se lăsa albușu- 
rile. Compoziţia obţinută se aşază în forme 
unse cu margarină şi se introduce în cuptor, 
la foc iute, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în forma în care a fost 
pregătit. Se serveşte fierbinte. 


c. GUSTĂRI ŞI MINUTURI DIN PASTE FĂINOASE ȘI CRUPE 


191. BULZ (COCOLOȘ) CIOBANESC 
CU BRÎNZĂ 


te e ratia ut aer i i n ate a a Pt SĂ et net mea 


“Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porție de 
10 porţii produs îinit 
—— margarină kg 0,200 
—- mămăligă 350 g 
românească *) kg 2,000 
— brînză 
telemea de oi kg 0,800 


De te at At ar PE D g a a e 
n a 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Briînza se frămintă, Se prepară mămăliga 
fiartă (românească), folosind reţeta respectivă 
(din mălai extra). 
Tehnica preparării 
Se ia cu o formă o cantitate de circa 200 g 
mămăligă formîndu-se un cocoloş, în care se 
introduce brinza 80 g în mijloc. Bulzii formati 
se aşază în tavă cu bucățele de margarină dea- 
supra şi se gratinează la cuptor. 


Prezentarea si servirea 


Bulzii se prezintă pe platou sau farfurie. Se 
servesc calzi. 


192. BUŞEURI CU MACAROANE SI CIUPERCI 


a rr dr, ta i i 
ma. pe tir te în tn miei mir n ma 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 — buşeuri 
— margarină kg 0,100 (2 buc) 
-— macaroane ky 0,200 79 g 
— caşcaval kg 0,150 — macaroane 
— ouă kg 0,050 și ciuperci 
— sos Madera *) kg 0,300 100 g 
— sare kg 0,020 


— foietaj crud *) kg 1,000 
*) se preiau reţetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Macaroanele se rup, se introduc în apă clo- 

cotită cu sare, se răcesc în apă circa 15 mi- 
nute şi se trec sub jet de apă rece. Ciupercile 
proaspete se curăță, se spală, schimbînd de mai 
multe ori apa şi se taie în lame. Cînd se folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid şi se 
taie în lame. Caşcavalul se curăță de coajă și 
se rade. Ouăle se spală, se, dezinfectează şi se 
trec sub jet de apă rece. Se prepară foietajul 
și sosul Madera, folosind rețetele respective. 


Tehnica preparării 
Buşeurile se prepară astfel: foietajul se în- 
tinde în foaie groasă de 2 cm şi se decupează 


în bucăţi de formă rotundă cu diametrul de 
7—8 cm; jumătate din cantitate se aşază în 
tava stropită cu apă, iar la cealaltă jumătate, 
se decupează mijlocul cu œ formă rotundă cu 
diametrul de circa 3 cm. Coroana de cerc se 
aşază simetric peste bucăţile întregi și se unge 
suprafaţa cu ou. Se coc pînă capătă, o culoare 
calbenă-aurie: Ciupercile se înăbuşă cu mar- 
garină, se adaugă sare, sos Madera şi se fierb 


împreună timp de 10 minute. Se retrage vasul 
de pe foc, se adaugă macaroane şi se ames- 
tecă, Cu această compozitie se umplu buşeu- 
rile, se presară deasupra caşcaval ras și se gra- 
tinează la cuptor, 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Bușşeurile se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi se servesc calde, 


193. CLĂTITE CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
—- făină kg 0,500 
— ouă kg 0,200 
— lapte 0800 2009 
— ulei kg 0,150 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
—— ceapă kg 0,200 
—- unt kg 0,100 
— mărar verde kg 0,050 
— smîntină kg 0,200 
— vin alb | 0,100 
— sare kg 0,025 


PIPER rep pere pa 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape şi se taie felii. În cazul folosirii 
ciupercilor conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se taie felii. Ceapa se 
curăţă, se spală, se taie mărunt, se opăreșşte şi 
se îndepărtează apa. Mărarul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Laptele se fierbe. 

Tehnica preparării 

Din făină, lapte, ouă și ulei, se prepară 20 
foi de clătite. În untul înfierbîntat, se înăbuşă 
ceapă şi ciuperci, se adaugă vin, mărar și sare. 
Această compoziție se răceşte şi se amestecă 
cu smintină. Se umplu foile de clătite şi se 
rulează, introducînd capetele în interior pen- 
tru a nu ieși umplutura. Se aşază pe platou 
metalic şi se introduc. 5 minute, la cuptor. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte cald, cu smîntînă deasupra. 


194. CROCHETE DIN GRIS 


amy e PETE E A a ae AE A aula iesiti desen a 


| Cantitate Gramaj pi. 

Materii prime U/M | brută pt. o portie de 

10 porţii produs finit 
—- griş.. kg 0,200 
— lapte ] 0,500 

— ouă kg 0,150 100 g 

—— pesmet kg 0,150 
— fäină kg 0,050 
— ulei kg 0,150 
— caşcaval kg 0,050 
— unt kg 0,030 
~— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
sub jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 
Caşcavalul se curăță de coajă și se rade. 

Tehnica preparării 

Laptele se fierbe şi cînd clocoteşte se adaugă 
treptat grişul, amestecînd continuu, pentru a 
nu se forma aglomerări. Se răceşte si se ames- 
tecă cu caşcaval ras, sare, piper şi un ou. Din 
compoziția obţinută se fac crochete lungi de 
circa 5—6 cm, se trec prin făină, ouă și pes- 
met. Se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Crochetele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servesc calde, cu unt topit deasupra. 
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— mazăre verde 


meere 


e 


as 
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Materii prime 


griş 
lapte 
ouă 
untură 
zahăr 
făină 
pesmet 
unt 


proaspătă 
sau conservă 
mărar verde 
sare 


Materii prime | U/M 


făină 
ouă 
untură 
sare 


una 


195. CROCHETE DIN GRIS CU MAZĂRE 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
0,500 

1,000 

0,300 ~ crochete 
0,200 200 g 
0,100 ~ mazăre 
0,075 50 g 
0,200 

0,100 

0,825 

0,500 

0,020 

0,030 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o portie de 
10 porții produs finit 
0,500 
0,150 
0,050 100 g 
0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Laptele se fierbe cu 50 
g zahăr şi sare. Făina şi pesmetul se cern. 
Mazărea verde proaspătă se curăță şi se spală. 
Cînd se foloseşte mazăre verde conservă, se 
scurge de lichid şi se trece sub jet de apă 
rece. Mărarul verde se curăță, se spală şi se 
taie märunt. 


Tehnica preparării 


Grişul se adaugă treptat în laptele clocotit şi 
se amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se fierbe pînă se îngroaṣşă şi se 
răceşte. Se adaugă ouă (200 g), sare, zahăr 
(25 g) şi se amestecă pentru omogenizare. Din 
compoziția obținută se fac crochete în formă de 
bastonaşe cu lungimea de 4—5 cm ; se trec prin 
făină, ou bătut (100 g), pesmet. Se prăjesc în 
untură. Mazărea se sotează în unt, se adaugă 
zahăr, sare şi mărar verde. | 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de mazăre sote. Se serveşte 
cald. 


196. GĂLUȘTE UNGURESTI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Făina se aşază pe planşetă. În mijlocul can- 
tităţii de făină se face un gol, în care se ada- 
ugă ouă, apă (150 ml) şi sare. Se amestecă, 
încorporînd treptat făina și se frămîntă pînă 
se obține o cocă. omogenă de consistență moale. 
Din aceasta, se taie bucăţi mai mari şi se așază 
pe o planșetă. Din fiecare bucată se taie cu 
cutitul bucăţi mici care se introduc într-un vas 
cu apă clocotită și sare. Se fierb circa 10 mi- 
nute. Găluștele fierte se răcesc în apă, se scurg 
şi se introduc într-un vas cu untură fierbinte, 
ţinîndu-se la cald. 


Prezentarea și. servirea 


Gălustele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servesc calde. 


Materii prime | U/M 


— cartofi kg 
— făină kg 
— ulei kg 
— ouă kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M 


reme. 


— ulei kg 
-> făină zg 
— ouă kg 
— caşcaval kg 
— untură | kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M 


— mămăligă fiartă 
(românească) *) kg 


— ouă kg 
— brînză telemea 

de vacă kg 
— margarină kg 
— caşcaval kg 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


197. GOGOSI DIN CARTOFI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,500 
0,300 


Gramaj pt. 
o. porţie de 
produs finit 


0,300 (4 buc)140g 


0,290 
0,001 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 
Cartofii: se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb, se scurg, se răcesc, se curăţă de coajă, 
se toacă cu maşina. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Uleiul (100 g) se amestecă cu o cantitate 
dublă de apă și se fierbe. Se adaugă 250 g 
făină şi se continuă fierberea 5 minute. Se 
răceşte, se adaugă ouă (unul cîte unul) şi se 
amestecă pentru omogenizare. Se adaugă car- 
tofi, sare şi piper. Din această compoziţie, se 
modelează bucăţi rotunde de cocă, folosind 
făină şi se pune la foc într-o tavă cu ulei în- 
fierbiîntat. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, 4 bucăţi la o porţie. 


198. GOGOȘI PRIPITE CU CASCAVAL 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,150 
0,400 
0,700 
0,200: 


0,250 


0,001 
0,015 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


140 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Caşcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade, Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Se fierbe apă (400 ml) cu ulei şi sare; cînd 
clocoteşte apa, se adaugă făină în bloc şi se 
amestecă pentru uniformizarea compoziţiei, se 
răceşte puţin şi se adaugă ouăle, amestecând 
continuu pentru omogenizare. Se adaugă caşca- 
val (150 g) și piper. Compoziţia obținută se ia 
cu linguriţa şi se pune la prăjit în untură, 
Prezentarea și servirea 
Gogoşile se prezintă pe platou sau farfurie, 


"cu caşcaval ras deasupra. Se servesc calde. 


199. MĂMĂLIGĂ CU BRÎNZĂ ŞI OUĂ 
LA CUPTOR 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


2.000 
1,000 


0,500 
0,200 
0,100 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


320 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Brinza se spală şi se rade. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Caşcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Se 
prepară mămăliga fiartă (românească), folosind 
rețeta respectivă (cu mălai extra). 
Tehnica preparării 
În tava unsă cu margarină (50 g), se aşază 
un strat de mămăligă şi un strat de brînză 
rasă. Operația se repetă de trei ori, în aşa fel 
încît deasupra să fie mămăliga. În ultimul strat 
se fac 10 goluri cu ajutorul unui polonic în care 
se așază cite două ouă şi cîte 15 g margarină. 
Se presară deasupra caşcaval ras şi se intro- 
duce tava la cuptor 15 minute, pentru grati- 
nare. După gratinare, se porţionează. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe farlurie şi se ser- 
veşte cald. 
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200. MĂMĂLIGĂ CU BRÎNZĂ DE VACI 


ȘI UNT 
PROCES TEHNOLOGIC 
Du “Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de ; Ł ju preg | 
10 porţii | produs finit Mălaiul se cerne. Se prepară mămăliga pri- 
pită din mălai extra, folosind rețeta respectivă. 
e mămăligă ` . , = si 
pripită % kg 2.000 Tehnica preparării 
320 g Mămăliga obţinută se portic > juto- 
aa a T gé ă porționează, cu aju 
= brînză de vaci kg 1,000 rul unui polonic. Deasupra se adaugă brinza 
-— unt kg 0,200 de vaci cu unt. 


*) se preja releta respectivă, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


201. MĂMĂLIGĂ CU UNT ȘI BRÎNZĂ 


m e a 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— mămăligă fiartă 
(românească) *) kg 2,000 
270 g 
— unt kg 0,200 
-— brînză telemea 
de vacă kg 0,500 


Turer 


*) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Brînza se spală şi se rade fin. Se prepară 
mămăliga fiartă (românească), din mălai extra. 
folosind rețeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Mămăliga obținută se porţionează, cu ajuto- 
rul unui polonic. Deasupra se adaugă brînză 
telemea şi unt. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveste cald. 


202. MUSACA DIN PÎINE ALBĂ ȘI BRÎNZĂ 


Sr a e, tt aee. 


| Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime | U/M | brută pt. o portie de 
- ll 10 portii | produs finit 
— piine albă kg 1,000 
— lapte l 0,500 200 g 
— margarină kg 0,100 
—- brînză de vaci kg 0,500 
= smintină kg 0,150 
—- ulei xg 0,030 
— făină kg 0,100 
— pesmet kg 0,025 
—- 0uă kg 0,200 
-= piper măcinat kg 0,001 
-— sare kg 0,020 


ra a ret ti e pc PRET, a Ayaa a e 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Piinea se curăță de coajă, se taie felii, se 
inmoaie în lapte, se stoarce. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pesmetul și făina se cern. 


Tehnica preparării 


Brînza de vaci se amestecă cu pîine înmuiată 
în lapte, smîntînă (75 g), ouă (100 g), sare, 
piper şi făină (50 g). Compoziţia obţinută se 
aşază în tavă unsă cu ulei şi tapetată cu pes- 
met. Se nivelează suprafața, se adaugă o com- 
poziţie preparată din cantităţile rămase de făi- 
nă, ouă şi smîntînă. Deasupra se adaugă bucăţi 
de margarină (50 g), se introduce la cuptor 30 
minute. După gratinare se porționează în bu- 
căţi pătrate sau dreptunghiulare. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu margarină topită dea- 
supra, 


rampe 


——. 


merr 


eromen 


rate mame”: 


—..”.. 


——_ 


m... 


Materii prime | U/M 


făină albă 
jumări de porc 
ouă 

vin 


drojdie 
comprimată 


piper măcinat 


sare 


Materii prime | U/M 


șuncă presată 
pastă de tomate 
ceapă 

piine albă 

griș 

lapte 

morcovi 

ouă 

țelină rădăcină 
ulei 


sare 


kg 


PP A O a y 


kg 
kg 
kg 
kg 


203. POGACI CU JUMĂRI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,600 
0,300 
0,150 
0,100 


0,025 
0,003 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


45 g 


Da e aa a a a a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Făina se cerne. Sarea se dizolvă în apă. Ju- 
mările se toacă cu maşina. Drojdia se dizolvă 
in apă caldă. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Făina se aşază pe planșetă, în mijloc se sparg 
2 ouă, se adaugă vin, sare, drojdie, se amestecă 
şi se frămîntă o cocă tare care se lasă în re- 
paus 20 minute. Se întinde o foaie, peste care 
se așază jumările amestecate cu piper, se im- 
pătureşte şi se întinde din nou. Se repetă ope- 
raţia de 2 ori. Cu o formă rotundă se porțio- 
nează 20 bucăţi, se ung cu ou bătut şi se 
introduc la cuptor, pină se rumenesc. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, 


204. RULADA DE PIINE ALBĂ ȘI ŞUNCĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,400 
0,025 
0,100 
0,800 
0,100 
1,000 
0,150 
0,200 
0,100 
0,100 
0,015 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


ruladă 200 g 
sos 80 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Piinea albă se curăță de coajă şi se taie în 
cuburi mari. Ouăle se spală, se dezinfectează 
și se trec prin jet de apă rece. Şunca presată 
se taie fişii subțiri (julien). Ceapa, morcovii, 
telina se curăţă, se spală şi se taie fîşii. Pasta 
de tomate se diluează în 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Grişul se fierbe în lapte, se adaugă miez de 
piine, continuînd fierberea 5 minute. Se ră- 
cește, se: adaugă ouă (150 g), amestecind pînă 
se formează o pastă omogenă de consistenţă 
tare. Se întinde o foaie cu grosimea de 3 cm, 
deasupra se așază şuncă tăiată şi se rulează. 
Ruloul obţinut se aşază în tava unsă cu ulei 
(90 g), deasupra se unge cu ou bătut, Se in- 
troduce în cuptor circa 30 minute. Se răceşte 
și se porționează. Morcovii, ceapa şi țelina se 
inăbuşă în ulei, se adaugă apă (800 ml), pastă 
de tomate, sare şi se fierb 30 minute. Sosul 
obținut se pasează. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sosul separat În sosieră. Se serveşte 
cald. 
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*) se preia reţeta respectivă. 
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pastă de tomate kg 


caşcaval kg 
piper măcinat kg 
sare kg 


205. TARTE CU MACAROANE SI CIUPERCI 


| 
Materii prime | UM | 
tarte pentru 
umplut *) buc 
macaroane kg 
margarină kg 
ciuperci 
proaspete sau kg 
conservă kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Macaroanele se rup şi se fierb în apă cloco- 
tită cu sare. Se răcesc în apă 15 minute și se 
trec prin jet de apă rece. Ciupercile proaspete 
se curăţă, se spală în mai multe ape și se taie 
lame. Cînd se folosesc ciuperci conservă, se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece, 
se taie lame. Caşcavalul se curăță de coajă şi 
se rade. Pasta de tomate se diluează în 200 mi 
apă, Tartele se prepară folosind rețeta respec- 
tivă, 
Tehnica preparării 


Macaroanele fierte se taje mărunt. Ciuper- 
cile se înăbușă in margarină, se adaugă pastă 
de tomate, sare şi piper, se fierb 10 minute. 
Sosul obținut se adaugă peste macaroane, se 
amestecă cu caşcaval ras (50 g). Cu această 
compoziție se umplu tartele, se presară cașca- 
val ras -şi se introduc la cuptor 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald. 


d. GUSTARI ŞI MINUTURI DIN OUĂ 


206. JUMĂRI CU COSTIŢĂ AFUMATĂ 


Materii prime | U/M. 
ouă kg 
costiță afumată kg 
untură kg 
sare kg 


Materii prime | U/M 


ouă > kg 
roşii proaspete kg 
untură kg 
sare kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii | 


1,000 
0,250 
0,050 
0,005 


Cantitate 
“brută pt. 


10 porții 


1,000 
1,000 
0,100 
0,020 


o porţie de 


produs finit 


110 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Costiţa afumată se curăţă 
și se taie în cuburi. 
Tehnica preparării 
Costiţa afumată se prăjeşte puţin în untură, 
se adaugă ouăle bătute (cîte 2 pentru o porţie), 
sare, se amestecă, se rumenește pe ambele părți 
şi se rulează, 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


207. JUMĂRI CU ROŞII 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Roşiile se spală, se opăresc, 
se decojesc, se scot seminţele, se taie felii și 
se scurg de suc. 


Tehnica preparării 
Ouăle bătute (cîte 2 la porţie) se amestecă 
cu roșii, sare şi se rumenesc în untură pe am- 
bele părţi. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, Se servește fierbinte. 


Materii prime | U/M 


== ouă 

— roşii proaspete 
— ceapă 

— untură sau 

— ulei *) 


— pătrunjel verde 


— sare 
— piper măcinat 


kg 
kg 


208. JUMĂRI CU ROȘII (PORTUGHEZE) 


brută pt. 
10 porţii 


1,000 
1,000 
0,100 
0,200 
0,200 
0,030 
0,020 
0,001 


n ema 


Cantitate | Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


160 g 


+) Numai în cazul cînd nu există untură, 


Materii prime 


— 0uă 
-— Caşcaval 
— ulei 


— sale 


Materii prime | U/M 


— ouă 


— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


— pătrunjel verde 
— untură 

— unt 

— Piper măcinat 
— sare 


| U/M 


kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
1,000 
0,400 
0,150 


0,010 


Gramaj pt. 
o porţie de 


| produs finit 


110 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 

prin jet de apă rece. Roşiile se spală, se opă- 
resc, se decojesc, se scot semințele, se taie fe- 
lii, se scurg de suc. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușşă în untură împreună cu ro- 
sii, ou bătut, piper, sare şi pătrunjel verde. 
Prezentarea şi servirea 


Jumările se prezintă pe platou fierbinte sau 
farfurie caldă. Se servesc fierbinți. 


209. OCHIURI CU CAŞCAVAL LA CAPAC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală. se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Caşcavalul se curăță de coajă 
și se taie cuburi mici. 


Tehnica preparării 
Uleiul se înfierbîntă în capac, se adaugă cas- 
caval, deasupra se sparg ouăle, se sărează și 
se introduc în cuptor circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă la capac. Se serveşte 
fierbinte. 


210. OCHIURI CU CIUPERCI LA CAPAC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 


1,000 
0,500 


0,050 
0,100 
0,100 
0,001 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


~ ouă 80g 
— ciuperci 
50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Ciupercile proaspete se curăţă, 
se spală în mai multe ape şi se taie iame. Cînd 
se folosesc ciuperci conservă, se scurge lichi- 
dul, se spală şi se taie lame. Pătrunjeiul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărurt. 

Tehnica preparării 

Ciupercile se înăbuşă în unt (100 g), se a- 
daugă sare, piper şi pătrunjel verde (jumătate 
din cantitate). În capace, se înfierbintă 100 g 
untură şi se prăjesc ouă ochiuri, și între ele 
se aşază ciupercile înăbușite. 

Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă la capac cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte fierbinte. 
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211. OCHIURI CU COSTIŢĂ LA CAPAC 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 

— costiţă afumată kg 0,500 — ouă 80g 

> — costiță 

— untură kg 0,100 40 g 
— ouă kg 1,000 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,020 


212. OCHIURI CU 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— ouă kg 1,000 
— parizer kg 0,300 _ ouă 80 g 

— untură kg 0,150 — parizer 

25 g 

— sare kg 0,005 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operafii pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Costița se taie felii subțiri. 
Tehnica preparării 


Costița (cite 50 g la o porție), se frige pe 
ambele părți într-un capac uns cu untură. Se 
adaugă ouăle peste feliile de costiță, se presară 
sare si se pregătesc ochiuri. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă la capac, cu boabe de 
piper pe fiecare ou ochi. Se serveşt= fierbinte. 


PARIZER LA CAPAC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfeciează, se trec prin 
jet de. apă rece. Parizerul se cur ăță de mem- 
brană şi se taie fişii subţiri. 


Tehnica preparării 
Parizerul (cîte 30 g la o porţie) se prăjeşte 
intr-un capac cu untură. Deasupra se adaugă 
ouă, se presară sare și se pregătesc ochiuri. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă la capac. Se serveşte 
fierbinte. 


213. OCHIURI CU ROȘII LA CAPAC 


| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— ouă kg 1,000 

— roşii proaspete kg 1,250 _ roşii 70 g 

— ceapă kg 0100 ~ ouă 80g 

— ulei kg 0,150 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Roşiile proaspete se spală, se 
opăresc, se decojesc, se scot semințele, se taie 
felii şi se scurg de suc. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în ulei (50 g) şi 100 ml 
apă, se adaugă roşii, pătrunjel verde, sare şi 
piper continuind înăbuşirea. Uleiul se înfier- 
bîntă în capace, se adaugă ouă, se prepară o- 
chiuri şi între ele se aşază din compcziţia de 
roşii cu ceapă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă la capac. Se serveşte 
fierbinte. 


Materii prime | U/M 


214. OCHIURI CU ȘUNCA LA CAPAC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


TA ca ORAR ua pa POI e 


ouă 
șuncă presată 


untură sau 
ulei *) 


sare 


+) numai cînd nu există untură. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


190 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Şunca se taie fişii subţiri 
(julien). 

Tehnica preparării 

Untura se topește în capace, se adaugă fîşii 

de şuncă, ouă şi sare şi se prepară ochiuri. | 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă la capac. Se servește 
fierbinte. 


215. OCHIURI ROMÂNEŞTI 


ir d i a At ata 


Materii prime | U/M 


— ouă 


m 


am 


oțet 9° 


sare 


Materii prime 


ouă 
ceapă 


untură sau 
ulei *) 


oțet 9° 


— boia de ardei 


m 


dulce 


sare 


kg 
] 
kg 


[um 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,025 
0,025 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


80 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. 


Tehnica preparării 
Ouăle se sparg, unul cîte unul, se introduc 
pe rînd într-un vas cu apă clocotită cu sare şi 
oțet. Se fierb 5 minute, se scot cu ajutorul unei 
palete, se scurg şi se aşază pe platou fierbinte. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


216 OCHIURI ROMÂNESTI CU CEAPĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,800 


0,100 
0,100 


0,015 


0,001 
0,025 


+) numai cînd nu există untură. 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


140 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, se spală 
Şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ouăle se sparg, unul cîte unul si se introduce 
pe rind într-un vas cu apă clocotită cu sare şi 
oțet. Se fierb 5 minute. Ceapa se înăbuşă în 
untură şi 100 ml apă, se adaugă boia. Se re- 
trage vasul de pe foc. Pe platou se aşază un 
strat subțire de ceapă şi deasupra ochiuri. 


Prezentarea și servirec 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
fierbinte. 
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217. OCHIURI ROMÂNEŞTI CU MĂMĂLIGĂ 


Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime /M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— ouă kg 1,000 
— oțet 9° l 0,025 m ouă 80 g 
— unt k 0,050 — mămăligă 
8 200 g 

— mămăligă 
românească *) kg 2,000 
— sare kg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se irec 
prin jet de apă rece. Se prepară mămăliga, 
folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ouăle se sparg unul cîte unul, se introduce 
pe rînd într-un vas cu apă clocotită, sare şi 
oțet. Se fierb 5 minute. Se scot cu ajutorul 
unei palete, se scurg, se aşază pe platou fier- 
binte şi se stropesc cu unt topit. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald, cu mămăligă. 


218. OCHIURI ROMÂNEŞTI ÎN TARTE 
PE PIREU DE SPANAC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
_ 10 porții produs finit 
— tarte pentru 
umplut *) buc 20 
— pireu de 220 g 
spanac *) kg 1,100 
— ouă kg 1,000 
— unt kg 0,050 
— oţet 9° l 0,010 


— piper boabe kg 0,001 
— toi de dafin kg 0,0005 
— sare kg 0,020 


*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Se prepară tartelė şi pi- 
reul de spanac, folosind rețetele respective. 


Tehnica preparării 


Ouăle se sparg unul cîte unul şi se introduc 
pe rind într-un vas cu apă clocotită, sare, otet 
și foi de dafin. Se fierb 5 minute. Pireul de 
spanac (800 g) se aşază în cojile de tarte, dea- 
supra cîte un ou, o boabă de piper pe gălbenuş 
și se ornează de jur împrejur cu pireu de spa- 
nac, cu ajutorul unui poş prevăzut cu spriţ. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se servește 
fierbinte cu unt topit deasupra. 


219. OCHIURI CU SMINTINĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 | 
— OUG 
— unt kg 0,100 (2 buc) 
— smîntînă kg 0,200 A _80 g 
— smintina 
— sare kg 0,010 20 g 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Într-o tigaie specială (cu alveole) se prepară 
ochiurile în unt fierbinte şi se adaugă sare. 
Prezentarea şi servirea 


Ochiurile se prezintă pe farfurie sau în 
ceașcă, Se servesc calde cu smîntînă deasupra 


220. OMLETĂ 


erori 


Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porții produs finit 
— ouă kg 1,000 
— ulei kg 0,100 80 g 
— sare kg 0,020 


Copa: 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. 
Tehnica preparării 


Ouăle (cîte două la o porţie) se sparg, se 
bat cu sare, se adaugă în ulei şi se rumenesc 
pe ambele părţi, Omleta obţinută se rulează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se servește pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


221. OMLETĂ CU BRÎNZĂ 


DEE aaa tai a i 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
printr-un jet de apă rece. Briînza se spală şi 
se rade. 


Tehnica preparării 


Ouăle (cîte două la o porţie) se bat, se 
amestecă cu brînză şi se rumenesc în ulei 
pe ambele părţi. Omleta obţinută se rulează. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte fierbinte. 


222. OMLETĂ CU CIUPERCI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă - kg 1,000 
— ulei kg. 0,100 120 g- 
— brînză telemea 
de vacă kg 0,400 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— untură sau kg 0,125 110 g 
ulei *) kg 0,125 
— ciuperci 
proaspete sau kg 0,400 
conservă kg 0,200 
— sare kg 0,020 


A E O A E PE 


+) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 


prin jet de apă rece. Ciupercile proaspete ge 


curăţă, se spală în mai multe ape şi se taie 
lame. Cind se folosesc ciuperci conservă se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă şi se 
taie iame. 
Tehnica preparării 

Ciupercile se înăbușă în untură (25 g) şi se 
amestecă cu sare şi ouă bătute. Din această 
compoziție se prepară omlete (cîte una la por- 
ție) care se rumenesc pe ambele părți în un- 
tură sau ulei. Fiecare omletă obţinută se ru- 
lează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi se serveşte fierbinte. 
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223. OMLETĂ CU FICĂŢEI DE PASĂRE 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. O porție de 

10 porții produs finit 
— ouă kg 1,000 
— ficat de pui kg 0,400 


— sos Madera *) kg 0,200 130 g 


— untură kg 0,125 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, Ficatul de pui se curăță, se 
spală şi se taie în bucăţi. 
Tehnica preparării 
Ficatul de pui se înăbuşă în untură (25 g), 
se adaugă sare şi piper. În untura înfierbintată 
se adaugă ouă bătute şi se prepară omleta. 
Omleta se așază pe platou, se adaugă ficat și 
sos Madera deasupra. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie şi se serveşte cald. 


924. OMLETĂ CU LEGUME 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
— margarină kg 0,150 130 g 
— morcovi kg 0,125 
— fasole verde 
proaspătă kg 0,180 
sau conservă kg 0,100 
— cartofi kg 0,250 


— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Cartofii şi morcovii se curăță, se spală, se 
fierb în apă cu sare, se răcesc şi se taje cu- 
buri mici. Fasolea verde proaspătă se curăţă, 
se spală, se fierbe în apă clocotită cul sare, se 
scurge şi se taie mărunt. Cînd se foloseşte fa- 
sole conservă se scurge de lichid şi se trece 
prin jet de apă rece. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. 

Tehnica preparării 

Legumele fierte (morcovi, cartofi, fasole ver- 
de) se înăbușă în 50 g margarină, se adaugă 
piper şi pătrunjel verde. Ouăle se sparg, se bat, 
se adaugă sare şi se prăjesc în margarină. Om- 
leta se aşază pe platou, deasupra se pun legu- 
mele înăbuşite şi se rulează. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi se serveşte fierbinte. 


225. OMLETĂ CU MAZĂRE 


— sare kg 0,020 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | UM | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— ouă kg 1,000 
— ulei kg 0,100 120 g 
— mazăre verde 
proaspătă kg 0,500 
sau conservă kg 0,300 
— sare kg 0,010 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Mazărea verde conservă se 
scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece. 
Mazărea proaspătă se curăță, se spală şi se 
fierbe. 

Tehnica preparării 

Mazărea se înăbuşă în ulei, se adaugă ouă 
bătute cu sare, se amestecă şi se rumeneşte pe 
ambele părți. Omleta obținută se rulează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


ere e II a ti fa a ra et e a 


Materii prime U/M 
— ouă kg 
— untură kg 


— muşchi țigănesc kg 


— sare kg 


a, i, a a it i ee 


e m 


226. OMLETĂ CU MUȘCHI ŢIGĂNESC 


10 porţii 


1,000 
0,050 
0,200 
0,010 


Cantitate 


Materii prime U/M | brută pt. 


— ouă kg 


— roşii proaspete kg 


-— untură kg 
sau ulei *) kg 
— sare kg 


| 10 porţii 


1,000 
1,000 


0,150 
0,150 


0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime U/M | 
— ouă kg 
— untură kg 

sau ulei *) xg 
— ardei gras kg 
— ceapă verde kg 


— roşii proaspete kg 
— pătrunjel verde kg 
— piper măcinat kg 


— sare kg 


Cantitate 
brută pt. 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


110 g 


aaa a e ae me es aea e e 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Mușchiul ţigănesc se taie 
în cuburi mici, 
Tehnica preparării 


Ouăle se sparg, se bat şi se adaugă sare. Mus- 
chiul ţigănesc se înăbușă în untură. Se adaugă 
ouăle bătute, se rumenesc pe ambele părţi şi 
se rulează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe piatou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


227. OMLETĂ CU ROȘII 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfeetează, se trec prin 
jet de apă rece. Roşiile proaspete se opăresc, se 
decojesc, se taie felii, se scot semințele şi se 
scurg de suc. 


Tehnica preparării 


Roşiile se înăbușă în untură sau ulei, se a- 
daugă ouă bătute, sare și se rumenesc pe am- 
bele părți. Omleta se rulează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


228. OMLETĂ CU ROSII SI ARDEI GRAS 


| Cantitate 
brută pt. 


| 10 porții 
1,000 


0,150 
0,150 


0,200 
0,100 
0,400 
0,040 
0,002 
0,020 


=) numai cînd nu există untură. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Ardeii se curăţă, se spală 
și se taie felii. Ceapa se spală, se curăţă şi se 
taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
spală, se opăresc, se decojesc, se scot semin- 
tele şi se taie pătrate mici. 
Tehnica preparării 
Ceapa, roşiile, ardeii graşi, pătrunjel verde 
(jumătate din cantitate), piper şi sare, se înă- 
buşă în untură sau ulei. Deasupra compoziţiei 
obţinute se adaugă ouă bătute şi se introduce 
vasul în cuptor circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
fierbinte. 
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229. OMLETĂ CU ŞUNCĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Şunca presată se taie cu- 
buri sau fîşii subţiri (julien). 


Tehnica preparării 
Ouăle (cite 2 la o porţie) se sparg in- 
ir-un vas, se adaugă sare şi se bat. Şunca tă- 
iată se prăjeşte în ulei, se adaugă ouăle. Se 
rumeneşte pe ambele părți şi se rulează. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, Se serveşte fierbinte. 


230. OMLETĂ ȚĂRĂNEASCĂ 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
J0 porţii. | produs finit 
— ouă kg 1,000 
— ulei kg 0,050 110 g 
— şuncă presată kg 0.200 
sare kg 0,010 
a Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— 9uă kg 1,000 
— costiţă afumată kg 0.400 
— ceapă kg 0,100 250 g 
— cartofi kg 1,500 
-— untură xg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat xS 0,002 
—- sare kg 0,020 


PI a pe 


îm pr ip Ja at 


*) numai cind nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Cartofii se spală, se fierb 
în coajă, se răcesc, se curăţă de coajă şi se 
taie cuburi. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt, Costiţa afumată se taie cu- 
buri mici. 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în untură sau ulei cu apă, 
se amestecă cu cartofi şi se continuă înăbuşi- 
rea. Costiţa se prăjeşte în tigaie şi se adaugă 
la cartofi împreună cu sare, piper, pătrunjel 
verde, ouă bătute şi se se prepară omleta, care 
se rulează. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


231. OMLETĂ CU VERDEAȚĂ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. O porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 1,000 
—— ulei kg 0,100 105 g 
— pătrunjel verde kg 0,200 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Pătrunjelui verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ouăle (cîte două la porție) se sparg, se a- 
daugă sare și pătrunjel verde, se bat cu telul şi 
se rumenesc în ulei pe ambele părţi. Omleta 
obținută se rulează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte fierbinte. 


— ra aaa 


| Cantitate 
Materii prime | UM | brută pt. 
| 10 porții 

— ouă kg 0,500 
— sare kg 0,005 
Cantitate” 

Materii prime U/M | brută pt. 

10 porţii l ait 

—— creier de porc kg 0,500 
— ceapă Kg 0,200 
— untură kg 0,150 
— ouă kg 1,000 
-— piper măcinat kg 0.001 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— cartofi kg 0,900 
— sare kg 0,020 
E | Cantitate 

Materii prime | U/M | brută pt. 

a | 10 porții 

— tarte pentru 

umplut *) buc 20 
— sos alb *) kg 0,800 
— 0uă kg 1,000 
~ fiuperci 

proaspete kg 1,000 

sau conservă k 0,500 
— lămîie kg 0,050 

sau sare 

de lămîie kg 0,002 
—— unt kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


BET uiti PU ret ama PE e a 


*) se preiau reţetele respective. 


232, OUĂ FIERTE MOI 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


40 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
= Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Ouăle cu coajă se introduce în apă clocotită 
cu sare şi se fierb 3 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Se prezintă în pahar. Se servesc calde. 


233. OUĂ CU CREIER 


Gramaj pt. 


o porție de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Creierul se ţine în apă rece, pentru elimina- 
rea singelui, se curăță de pieliţe, se taie felii 
în lăţime, se sărează şi se piperează. Ceapa se 
curăță, se spală, se taie mărunt. Cartofii se 
spală, se curăţă de coajă, se spală, se taie cu- 
buri şi se fierb în apă cu sare. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în untură (50 g) si apă 
(50 ml), se adaugă creierul şi se continuă înă- 
buşirea. Separat se prepară ouă ochiuri în un- 
tură (100 g). 


Prezentarea şi servirea 
Creierul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu ouă ochiuri deasupra, cu garnitură de 
cartofi natur, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 


234. OUĂ MOI ÎN TARTE CU CIUPERCI 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ciupercile se curăță, se spală în mai multe 
ape și se taie lame. Cînd se folosesc ciuperci 
conservă, se scurg de lichid, se spală şi se taie 
lame. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se fierb de consistenţă 
moale, se răcesc şi se curăţă de coajă. Lămilia 
se spală şi i se extrage sucul. Se prepară sosul 
alb şi tartele pentru umplut, folosind reţetele 
respective. 

Tehnica preparării 

Ciupercile se înăbușă în unt, se adaugă sare, 
piper, suc de lămîie, sos alb şi se fierb îm- 
preună 10 minute. Cojile de tarte se aranjează 
pe platou. În fiecare tartă, se aşază cîte un un 
ou şi se acoperă cu compoziţia de sos alb şi 
cluperci. 

Prezentarea şi servirea 

Tartele se prezintă pe platou. Se servesc 

calde, 
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Da a a i m S ae 


—— 


o... 


Mater i prime | U/M 


tarte pentru 
umplut *) 

sos alb *) 
caşcaval 

ouă 

piper măcinat 


buc 
kg 
kg 
kg 
kg 


235. OUĂ MOI ÎN TARTE GRATINATE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


20 
0,800 
0,100 
1,000 
0,001 


*) se preiau rețetele respective, 


cr... 


[deasă 


— piper măcinat 


eaman 


Materii prime 


tarte pentru 
umplut *) 


sos Madera *) 


ouă 


- ciuperci 


proaspete 
sau conservă 


ulei 
şuncă presată 


caşcaval 


pătrunjel verde 


sare 


bu C 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


180 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece, se fierb de consistență 
moale, se răcesc și se, curăță de coajă. Caşca- 
valul se curăţă de coajă și se rade. Se prepară 
tartele şi sosul alb, folosind retetele respective. 


Tehnica preparării 


Cojile de tarte se aranjează pe tavă. În fie- 
care tartă se aşază cite un ou, peste care se 
toarnă sos alb amestecat cu piper, deasupra se 
adaugă caşcaval și se gratinează circa 10 mi- 
nute la cuptor. 


Prezentarea şi servirea 


Tartele se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se servesc fierbinţi. 


236. OUĂ MOI ÎN TARIE „ZINGARA“ 


Cantitate | 


brută pt. 
10 porţii 


10 
0,250 
0,500 


0,400 
0,200 


0,050 
0,175 
0,050 
0,050 
0,001 
0,020 


*) se preiau retetele respective. 
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| 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


125 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb. de consistență moale, 
se răcesc şi se curăţă de coajă. Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală în mai multe ape şi se 
taie lame. Cînd se folosesc ciuperci conservă se 
scurg de lichid, se spală şi se taie lame. Şunca 
presată se taie fîşii subţiri. Casșcavalul se cu- 
răță de coajă şi se rade. Pătrunjelul verdej se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Se prepară 
sosul Madera şi tartele, folosind retetele res- 
pective. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în ulei şi apă (50 ml), 
se adaugă sosul Madera şi se fierb împreună 
circa 15 minute. Se adaugă piper şi sare. Şunca 
presată se înăbuşă în uleiul rămas de la ciu- 
perci, se adaugă la sosul cu ciuperci, se fierb 
împreună circa 5 minute. Tartele se aranjează 
pe tavă. În fiecare tartă se aşază cîte un ou, 
peste acesta, sos cu ciuperci și şuncă, pătrun- 
jel verde, iar deasupra caşcaval ras. Se grati- 
nează 10 minute la cuptor. 


Prezentarea şi servirea 


Tartele se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se servesc fierbinţi. 


e. GUSTĂRI SI MINUTURI DIN CARNE, 
SUBPRODUSE ȘI PREPARATE DIN CARNE 


Materii prime | U/M | 


şuncă presată 
margarină 
făină 

lapte 

ouă 

smîntină 
pesmet 
caşcaval 
piper măcinat 


sare 


Materii prime 


PRE SR dr G E A O E 


ouă 


costiţă afumată 
sau slănină 
afumată 


şuncă presată 
caşcaval 
smintină 


sare 


237. BUDINCĂ CU ŞUNCĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. 


brută pt. | o portie de Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
10 porţii produs finit prin jet de apă rece. Șunca se taie în cuburi. 
Cașcavalul se curăţă de coajă și se rade. Făina 
0,350 și pesmetul se cern. Laptele se fierbe și se ră- 
0,200 200 g ceşte. 
0.400 Tehnica preparării 
Într-un vas se topeşte margarina (150 g), 
1,000 se adaugă făină dizolvată în lapte, sare şi pi- 
0 150 per. Se fierbe pînă se îngroașă compoziția, a- 
mestecind continuu, pentru a nu se forma a- 
0,250 glomerări. Se răceşte şi se adaugă ouă! bătute, 
şuncă şi caşcaval. Compoziția formată se toarnă 
0,050 într-o tavă unsă cu margarină și tapetată cu 
0,200 pesmet. Deasupra se toarnă smîntînă şi sa in- 
troduce la cuptor circa 40 minute. Se răceşte 
0,002 puţin şi se porționează. 
0,020 


Prezentarea şi servirea 


Budinca se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se serveşte caldă. 


238. CHIŞ-LOREN (QUICHE-LORRAINE) 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Costița sau slănina afumată se taie felii mici. 
Sunca presată se taie felii subţiri şi cuburi 


Cantitate Grama) pr mici. Caşcavalul se curăţă de coajă şi se rade. 
io porii Srodus finit Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
m jet de apă rece. Făina se cerne. 
0,400 Tehnica preparării 
0,250 160 g Costița se înăbușă în 25 g unt. Se scoate se- 
0,350 parat. În grăsimea rămasă se înăbușă şunca, 
se amestecă cu costiţă sau slănină și se lasă să 
0,170 se răcească. Făina se frămîntă cu 200 g unt, 
sare, ouă (100 g) şi puțină apă, obţinînd un a- 
0,170 luat de consistență moale, care se lasă 15 mi- 
0.170 nute în repaus. Aluatul se întinde în foaie cu 
i grosimea 'de 3 cm şi se aşază într-o tavă unsă. 
0,100 Peste foaie se așază şuncă şi costiță sau slă- 
0.400 nină. Separat 250 g ouă se bat cu smiîntină, se 
? 


adaugă caşcaval, 25 g unt încălzit şi sare. Com- 
0.020 poziţia obţinută se toarnă peste foaia cu şuncă 
şi costiţă. Se coace la cuptor cu temperatură 
moderată, 20—30 minute. Se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se servește 
cald. 
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239. CHIFTELUŢE SPECIALE 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 


Da aaa adn A a, 


o 10 porții produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,440 
— carne de porc (5 bucăți) 
calitatea I kg 0,440 100 g 
— ceapă kg 0,250 
—- cartofi kg 0,300 
-— OUĂ kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— făină kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— untură kg 0,250 
sau ulei *) kg 0,250 


— sare kg 0,030 


e pa, Te RN T iul ta tt ret 


*) numai cind nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea se spală, se curăţă de pieliţe, se taie 
bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală, se taie bucăţi 
mai mari. Cartofii se spală, se curăţă de coajă 
și se spală. Ouăle se spală, se dezinfectează şi 
se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 50 g untură sau ulei şi 
100 ml apă şi împreună cu carnea se toacă cu 
maşina. Compoziţia obţinută, se amestecă cu 
cartofii rași, ouă, pătrunjel verde, piper şi sare. 
Se amestecă pentru uniformizare, se modelează 
cu ajutorul făinii, chifteluţe mici, rotunde, care 
se prăjesc în untură sau ulei, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


240. CHIPTELUȚE SEMIVEGETARIENE 


O vtr 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,200 
— carne de porc (2 bucăţi) 
calitatea I kg 0,100 60 g 
— morcovi kg 0,200 
— telină rădăcină kg 0,100 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,050 
— cartofi kg 0,300 
— ouă kg 0,100 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— făină kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— sare kg 0,020 


E Poe PENE 3 DEI 70! aa Mananc AAA I otet, AL Mairan DR E a PPE te inerte ILIA aa APE * 7 Pet adde eaa DP ORA ip T 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se taie bucăți. Morcovii, 
telina, pătrunjelul rădăcină, cartofii se spală, 
se curăță, se spală din nou şi se taie în patru. 
Ceapa şi pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Morcovii, ţelina, pătrunjelul rădăcină şi car- 
tofii se fierb în apă cu sare. Se răcesc şi se 
toacă cu maşina împreună cu carnea. Se a- 
mestecă cu ceapă, ouă, pătrunjel verde, sare, 
piper şi se frămîntă pentru uniformizare. Com- 
poziţia obţinută se împarte în bucăţi, cite două 
la porţie, se modelează dînd formă rotundă, 
aplatizată, folosind făină. Se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, Se servește cald. 


241. CREIER DE VITĂ PANE 


| Cantitate | Gramaj pt, 
Materii prime | UM | brută pt. O porție de 
! | porții i produs tin 
— creier de vită kg 0,830 
-— făină kg 0,200 _ creier 70 g 
—— ouă kg 0,150 
—— pesmet kg 0,150 
— ulei kg 0,150 
Pentru fiert creierul 
— Ceapă kg 0,050 
— morcovi kg 0,100 
— foi de dafin kg 0,00025 
— piper boabe kg 0,001 
— oțet 9” | 0,020 
— sare kg 0,030 


rrr arm M rai D aratau me mr a POPE PINTILIE aa 2 per mte 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Creierul se curăţă de pieliţe, într-un vas cu 
apă rece. După curăţire, se spală şi se ţine 20 
minute în apă rece cu sare pentru eliminarea 
singelui. Ceapa și morcovii se curăţă, se spală 
şi se taie felii. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Pesmetul şi făina 
se cern. 


Tehnica preparării 


Morcovii şi ceapa se fierb cu piper boabe, 
oţet, sare, foi de dafin ; se îndepărtează spuma, 
se fierb 20 minute. Se adaugă creierul şi se 
fierb împreună încă 20 minute. Se lasă să se 
răcească în apa în care a fiert. După ce s-a 
răcit creierul, se porționează în 10 porţii. Fie- 
care porție se trece prin făină, ou bătut şi 
pesmet, se modelează în formă lunguiaţă, se 
rumeneşte in ulei fierbinte. 


Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se poate servi cu diferite garnituri, Se ser- 
veşte cald, 


242. CROCHETE DIN CREIER CU SOS TARTAR 


| Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 


Materii prime | U/M 


— creier kg 0,660 

— piper măcinat kg 0,002  _ crochete 
— pătrunjel verde kg 0,050 _ sos a o 
— ulei kg 0,150 

— făină kg 0,075 

~ OUĂ kg 0,150 

— pesmet kg 0,200 

— sos tartar *) kg 0,550 

— sare kg 0,030 


+) se preia rejeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Creierul se spală, se curăţă de pielițe, într-un 
vas cu apă rece se spală și se ţine 20 minute 
în apă rece cu sare, pentru eliminarea sînge- 
lui şi se fierbe în apă cu sare. După fierbere, se 
răceşte, se scurge de apă şi se taie bucăţi. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală, se scurge şi 
se taie mărunt. Sosul tartar se prepară, folo- 
sind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Creierul se piperează, se trece prin pătrun- 
jel verde, se modelează în formă de crochete, 
care se dau prin făină, ou, pesmet şi se rume- 
nesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea ` 


~ 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu sos tartar. Se serveşte cald. 


111 


tir Tate an 


Materii prime 


e—a 


-— şuncă presată 
— ulei 

— făină 

— pesmet 

— caşcaval 

— ouă 

— piper măcinat 


— sare 


243. CROCHETE DIN ŞUNCĂ 


produs 


+ Gramaj pt. 
o porţie de 


finit 


— crochete 
40 g 


TR s ri a, e Pa a a Ca A DE FOTO Te Te Pe pe TE Creat rare 


ba, O RA Pete PR TPI E Pa PT COT 


Materii prime 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Şunca se taie cuburi mici. Caşcavalul se cu- 
răţă de coajă şi se rade. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
și pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 


Uleiul (50 g) se fierbe în circa 100 ml apă 
cu sare ; cînd fierbe, se adaugă 100 g făină, se 
amestecă şi se răcește puţin. În compoziţia for- 
mată, se adaugă caşcaval, şuncă, ouă (50 g) şi 
piper măcinat. Se formează 10 crochete şi se 
trec prin restul de făină „ouă (50 g), pesmet și 
se rumenesc în ulei (100 g). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


244. DROB DIN MĂRUNTAIE DE PORC 


e PR, E EE a A s 


— ficat de porc 

— plămiîni de porc 
-— limbă de porc 
— splină de porc 
~— ulei 

— ceapă 

— făină 

— ouă 

— piper măcinat 
— pătrunjel verde 
— mărar verde 
— sare 


Materii prime 


— ficat de porc 
— ceapă 
— untură 

sau ulei *) 
— piper măcinat 
— făină 
— cartofi 
— pătrunjel verde 
— sare 


i a g. pa a. 
rr pa a 
E, e a, e va 
pr et v 


produs 


Gramaj pt. 
o porție de 


finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Ficatul, plămiînii, limba și splina de porc se 
spală, se fierb în apă clocotită cu sare şi se în- 
depărtează spuma. După fierbere, se scurg de 
lichid, se răcesc şi se toacă cu mașina. Ceapa 
se curăță, se spală, se taie mărunt, se opă- 
rește şi se scurge apa. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece, Făina 
se cerne. Pătrunjelul şi mărarul se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Compoziţia de organe se înăbușă în ulei cu 
puţină apă, împreună cu ceapă. Se răceşte, se 
amestecă cu piper, sare, pătrunjel şi mărar. 
Compoziția formată se porţionează în 10 bu- 
căţi, de formă rotundă, aplatizată. Se trec prin 
ou şi făină şi se rumenesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rje. Se serveşte cald sau rece. 


245. FICAT DE PORC PRĂJIT CU CEAPĂ 


] Cantitate 
| U/M | brută pt. 
| 10 porţii 
kg 0,130 
kg 0,130 
kg 0,125 
kg 0,050 
kg 0,050 
kg 0,100 
kg 0,0005 
kg 0,095 
J| Cantitate 
U/M | brută pt. 
10 porţii 
kg 0,400 
kg 0,800 
kg 0,400 
kg 0,200 
kg 0,200 
kg 0,300 
kg 0,150 
kg 0,200 
kg 0,002 
kg 0,050 
kg 0,100 
kg 0,025 
Cantitate 
U/M | brută pt. 
10 porții 
kg 1,000 
kg 0,800 
kg 0,200 
kg 0,200 
kg 0,002 
kg 0,100 
kg 2,000 
kg 0,050 
kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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(LIONEZ) 
Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
o porţie de 
produs finit Operații pregătitoare 
Ficatul se spală și se porţionează în 10 bu- 
căți. Ceapa se curăță, se spală și se taie felii 
— ficat 70 subțiri (peștişori). Cartofii se curăţă, se spală, 
— garnitură g se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Făina 
3. sos se cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
? 150 g şi se taie mărunt. 
- ceapă ag Tehnica preparării 
g 


Bucăţile de ficat se trec prin făină şi se ru- 
menesc în 100 g untură. După prăjire, bucă- 


file se trec într-un vas separat. În grăsimea 
rămasă se adaugă apă fiartă (500 ml), piper, 
sare şi se fierbe 10 minute, apoi se strecoară 
peste bucățile de ficat. Ceapa se înăbuşă în 
100 g untură cu 100 ml apă şi se adaugă peste 
ficat la servire, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu ceapă deasupra împreună cu cartofi na- 
tur şi pătrunjel verde, Se serveşte cald. 


246. INIMĂ DE PORC PRĂJITĂ 


Piper cai papa re a. 


erat Pe rari 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii produs finit 


— inimă de porc kg 0,850 


— untură kg 0,100 60 g 
sau ulei *) kg 0,100 

— făină kg 0,090 

—- sare kg 0,020 


- 


*) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Inima de porc se spală, se curăţă de vene şi 
sînge, se porţionează şi se sărează. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de inimă se trec prin făină și se 
prăjesc în untură sau ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sa farfu- 
rie. Se serveste cald. 


247. PARIZER PANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— parizer kg 1,000 
— ouă kg 0,150 120 g 
— pesmet kg 0,200 
— făină kg 0,080 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,109 
— sare kg 0,005 


*) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Parizerul se curăţă de membrană şi se taie 
felii. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se bat. Pesmetul şi 
făina se cern. 


Tehnica preparării 
Feliile de parizer se trec prin făină, ou bă- 
tut şi pesmet și se rumenesc în untură sau ulei, 
pe ambele părți. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rje. Se serveşte cald, 


248. RINICHI DE VITĂ PRĂJIT 


Pola artar Ar fie daba Cui a SR. a ar EE RP Cta care m <a aaa 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
| 10 porţii | produs finit 


Materii prime | U/M 


— rinichi de vită kg 1,000 


— făină kg 0,100 

— untură kg 0,100 60 9 
sau ulei *) kg 0,100 

— sare kg 0,020 

— otet 9° l 0,010 


e mas aeee i rai e a TIS ya ae pp 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Rinichii se spală, se taie în jumătăţi pe lun- 
gime, se curăţă de capsule, se menţin în apă cu 
oțet 10 minute. Se spală în mai multe ape, se 
scurg de apă şi se sărează. Făina se cerne, 
Tehnica preparării 
Rinichii se trec prin făină și se prăjesc în 
untură sau ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 


113 


Materii prime 


— carne de vită 
calitatea I 


— ulei 

-— făină 

— lapte 

-= ouă 

— pătrunjel verde 
— ceapă 

— piine albă 

— piper măcinat 


sale 


Materii prime 


— carne de porce 
calitate 
superioară 

— untură 
sau ulei *) 

— ceapă 

— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 

— piper măcinat 

— pătrunjel verde 

— smîntînă 

— boia de ardei 
dulce 

— făină 

— sare 


249. RULADĂ DIN CARNE DE VITĂ CU OUA 
UMPLUIE 


or 


U/M 


kg 
kg 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,800 
0,100 
0,150 
0,300 
0,400 
0,030 
0,150 
0,300 
0,500 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


~ ruladă 


129 g 
sos 50g 


000I 


0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se curăță de pieliţe și flaxuri, se 
spală, se taie în bucăţi şi se toacă cu mașina cu 
sită deasă. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Făina se cerne. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece ; 6 bucăţi se fierb pînă ajung de consis- 
tență tare, se curăţă de coajă, se taie la capete 
și se scoti gălbenuşurile separat, Piinea se în- 
moaie în lapte şi se stoarce bine. 


Tehnica preparării 


200 g carne tocată se înăbuşă împreună cu 50 
g ceapă în 50 g ulei cu puţină apă (50 ml). Se 
lasă să se răcească şi se amestecă cu un ou, ju- 
mătate din cantitatea de pătrunjel verde şi 
sare. Cu această compoziție se umplu albușu- 
rile de ou. Restul de carne tocată (600 g) se a- 
mestecă cu gălbenușurile fierte, pătrunjel ver- 
de, un ou bătut, pîine, piper, făină şi sare şi 
se frămîntă bine. Compoziţia obţinută se în- 
tinde în strat de 2 cm grosime pe masa unsă 
cu ulei. Ouăle umplute se așază pe compoziția 
e carne (în lungimea stratului) şi se rulează, 
Rulada obţinută atazăš intr-o tavă unsă 6 
ulei. Suprafața ruladei se unge cu ulei şi se in- 
troduce tava la cuptor, cu temperatură mode- 
rată. Rulada coaptă se lasă să se răcească şi se 
taie felii, cîte două la portie. 


Prezentarea şi servirea 


Rulada se prezintă pe platou sau farfurie, 
cu diferite garnituri (cartofi natur, pireu de 
cartofi, pilaf ș. a.). Se serveşte caldă. 


250. RULOU CU CARNE DE PORC 
ŞI CIUPERCI 


brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,200 
0,200 
0,300 


0,800 
0,400 
0,002 
0,030 
0,200 


0,002 
0,050 
0,030 


| Cantitate 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


rulou 80 g 
sos 120 g 


*) numai cînd nu gxistă untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 20 bucăţi, se bat 
putin .Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
şi se taie lame. Dacă ciupercile sînt conservă 
se scurg de lichid și se taie lame. Pătrunjelul 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 50 g untură sau ulei şi 
50 ml apă. Se adaugă ciuperci, sare, piper şi pă- 
trunjel verde şi se continuă înăbuşirea încă 10 
minute. Bucăţile de carne se acoperă cu com- 
poziţia obținută, se rulează, se aşază într-o tavă 
unsă cu 90 g untură sau ulei, se introduc la 
cuptor şi se stropesc continuu cu apă. Făina se 
dizolvă în apă rece, se adaugă boia şi smîn- 


tină, se pun într-un vas cu 100 g untură sau 
ulei şi se dau în fiert. Sosul obținut se stre- 
coară peste rulouri şi se mai fierb încă 15 mi- 
nute. 


Prezentarea și servirea 


hulourile se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. De servesc calde. 


251. RULOU CU CRENVURSTI 


POOR Pt PAIR ot a Rp pe e d a RE re 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— crenvurști kg 0,750 
— foietaj crud *) kg 0,700 100 g 
— ouă kg 0,050 
— ulei kg 0,030 


< a re 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Crenvurştii se crestează. 


Tehnica preparării 


Crenvurştii se prăjesc 10 minute la cuptor, 
în ulei şi se lasă să se răcească. Foietajul se 
întinde în foaie de grosime de 3—5 mm, se 
taie în fîșii lungi de 20—25 cm şi late de 2—3 
cm. În aceste fîşii se rulează crenvurştii, se a- 
șază în tava în care s-au prăjit, se ung cu ou 
deasupra şi se coc la cuptor, la foc iute la în- 
ceput, apoi la foc moderat. 


Prezentarea și servirea : 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


f) TARTINE CALDE 


252. TARTINE CALDE CU LEGUME 


m — 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— piine albă kg 0,300 
— morcovi k 0,500 
. & 120 g 
— ciuperci 
conservă kg 0,100 
— mazăre verde 
conservă kg 0,200 
— mere kg 0,400 
— caşcaval kg 0,200 
— unt kg 0,125 
— salată verde kg 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


—— -~ II 


== 


— —__ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Morcovii se curăţă, se spală, se fierb în apă 
cu sare, se răcesc şi se taie cuburi. Mazărea şi 
ciupercile conservă se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece; ciupercile se taie lame. 
Merele se spală, se curăţă de coajă, se taie ron- 
dele, se îndepărtează casa seminală și se opă- 
resc. Cașcavalul se curăţă de coajă, se taie felii 
apoi rondele de mărimea celor de măr decu- 
pind mijlocul. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Salata verde se curăţă 
și se spală fiecare frunză în mai multe ape 
reci. Piinea albă se taie în 20 felii. 


Tehnica preparării 

Ciupercile, morcovii şi mazărea se înăbuşă 
in 100 g unt, se amestecă cu sare, piper şi pă- 
trunjel verde. Compoziţia obţinută se așază pe 
felii de pîine, deasupra se pune cite o rondea 
de măr şi una de caşcaval. Se aşază într-o tavă 
unsă cu 25 g unt şi se gratinează la cuptor 
circa 19 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie, cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte cald. 
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UPT ACRA autem e Pt eo a a 


Materii prime | 


—- piine albă 


parn 


unt 


— salam de vară 


ouă 


— slănină 
afumată 


— boia de ardei 


M Ra a E D 


dulce 


salată 


verde 


roşii proaspete 


ardei gras 


sare 


Materii prime prime | ual eati 


— piine albă 


ro 


ouă 


ciuperci 
conservă 


făină 
lapte 


ULEI 


şuncă presată 


caşcaval 


lămîie 


boia de ardei 
dulce 


— oţet 9° 


— piper măcinat 


— sale 


>. 
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kg 


a Rr G, ae ame ra 


253. 


Cantitate | 
brută pt. 
10 porţii 


0,300 
0,125 
0,400 
1,000 


0,200 


0,005 
0,300 
1,000 
1,000 
0,010 


"Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— tartine 


159 g 


— garnitură 
de legume 


189 g 


TARTINE CALDE (MURESENE) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Piinea albă se taie în 20 felii. Slănina se taie 
cuburi, Salamul se curăţă de membrană si se 
taie în 40 felii. Salata verde se curăță şi se 
spală fiecare frunză în mai multe ape reci. 
Roşiile şi ardeii grași se curăţă, se spală şi se 
taie rondele. Ouăle se spală, se dezinfectează 
și se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


P'eliile de piine se prăjesc, apoi se ung cu 50 
g unt. Slănina se prăjeşte fără grăsime. Ouăle 
se prepară omletă din 75 g unt şi sare. Pe fe- 
liile de franzelă se aşază cîte 2 felii de salam 
apoi omleta, peste aceasta slănină, deasupra se 
presară boia. Tartinele, cîte două la o porţie, se 
așază pe frunze de salată verde, în jur se pun 
rondele de roşii și ardei gras. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


254. TARTINE CALDE „NEPTUN“ 


Cantitate 


brută pt. 
10 porții 


0,400 
0,500 


0,200 
0,050 
0,400 
0,025 
0,200 
0,200 
0,050 


0,0005 
0,010 
0,001 
0,020 


Gramaj pt. 
O porţie de 
| produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC. 


Operații pregătitoare 


Piinea albă se curăță de coajă, se taie în 10 
felii şi se scoate miezul pe un diametru de 
2—3 cm fără să se perforeze. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Ciupercile conservă se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se taie lame. Caşcava- 
lul se curăţă de coajă. Şunca presată şi caşca- 
valul se taie în 10 felii de mărimea celor de 
pîine. Laptele se fierbe. Făina se cerne. Lămilia 
se spală şi i se extrage sucul, 


Tehnica preparării 


În laptele fiert se adaugă făină, se fierbe la 
foc moderat, circa 15 minute, adăugind sare, 
piper, ciuperci şi suc de lămîie. Ouăle se pre- 
pară ochiuri româneşti în apă clocotită cu sare 
şi oțet. Feliilei de pîine se umplu cu compozi- 
ţia cu ciuperci. Deasupra se aşază cîte un ou 
ochi, cîte o felie de şuncă şi una de caşcaval. 
Se aşază într-o tavă unsă cu ulei; şi se intro- 
duc la cuptor circa 15 minute, pentru grati- 
nare. Deasupra se presară boia de ardei, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platoui sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


255, TARTINE CALDE CU OUĂ OCHIURI. 
SI SARDELE 


e a G 


| | Cantitate | Gramaj pt. 


e o a A a a ea e a m mor m aere 


Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
| „_____10 porţii | produs finit 
— piine albă kg 0,300 
— ouă kg 0,500 100 g 
— ulei kg 0,100 
— sardele kg 0,120 
— gogoşari roşii 
în otet kg 0,075 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Piinea albă se taie în 10 felii. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Gogoşarii se curăţă, se spală şi se taie diferite 
forme pentru decor. Sardelele se scurg de ulei. 


Tehnica preparării 


Feliile de pîine se prăjesc în 50 g ulei. Ouăle 
se pregătesc ochiuri cu restul de ulei cu sare. 
Ouăle ochiuri se aşază pe feliile de piine, dea- 
supra se pun sardele şi un decor din gogo- 
șari roşii, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


256. TARTINE CALDE CU OUĂ OCHIURI, 
ŞUNCĂ ŞI CASCAVAL 


— | m IP a 
De oii 


| Ri | Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

_ S | 10 porții | produs finit 
— piine albă kg 0,300 

— şuncă presată kg 0,300 130 g 

— caşcaval kg 0,300 
— ulei kg 0,025 
— ouă kg 0,500 
— unt kg 0,050 
— piper boabe kg 0,0005 
— sare kg 0,010 


e e ate NEI i AR ae ice re Le IEN ap mie pipa o mea [a PI ONORA POR 38 8 10 Alt a RI e Pe tn ah. 
rea, AID PA n per taiat Pa 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Pîinea albă se taie în 10 felii. Caşcavalul se 
curăță de coajă. Şunca şi cașcavalul se taie în 
10 felii de mărimea celor de piine. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece, ~ 


Tehnica preparării 


Feliile de piine se prăjesc pe plită, se aşază 
într-o tavă unsă cu ulei, Pe fiecare felie se a- 
șază cite o felie de şuncă şi una de caşcaval şi 
se introduce tava la cuptor la foc iute, circa 5 
minute, pentru a se rumeni (gratina). Ouăle se 
pregătesc ochiuri în unt. Se aşază cite un: ou 
ochi peste fiecare felie de caşcaval cu cite un 
bob de piper deasupra. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 
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IV. PREPARATE LICHIDE CALDE 
(SUPE, CREME, CIORBE, BORŞURI) 


N 


A. SUPE 
a) SUPE DIN LEGUME ŞI FRUCTE 


257. SUPĂ CU FASOLE BOABE ŞI COSTIȚĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


| Cantitate | Gramaj pt. Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de şi se lasă în apă rece 12 ore. Ceapa se curăţă, 
10 porţii produs finit Z T, < . < 
se spală, se taie mărunt şi se opăreşte. Mor- 
— fasole boabe kg 0,500 covii, telina, păstîrnacul şi pătrunjelul rădă- 
B X ko 0 200 cină se curăță, se spală și se taie mărunt. Cos- 
ceapa 5 ' 400 g tița afumată se taie cuburi. Făina se cerne. Pă- 
— morcovi kg 0,150 trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
— țtelină rădăcină kg 0,100 mărunt. 

— pătrunjel si păs- | Tehnica preparării i 
tîrnac rădăcină kg 0,100 _„Fasolea se fierbe circa 15 minute, se înde- 
— roşii conservă kg 0.250 părtează apa, se înlocuieşte cu altă apă fier- 
tită af s k ' binte şi se continuă fierberea. Cînd fasolea este 
— costiță a umată kg 0,400 pe jumătate fiartă, se adaugă ceapă, morcovi, 
— iaurt kg 0,300 telină, păstirnac, pătrunjel rădăcină şi se con- 
— făină kg 0,025 tiinuă fierberea. Costiţa afumată se înăbuşă în 


100 ml apă şi se adaugă în supă, împreună cu 


— pătrunjel verde k 0,050 
& roşiile, Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă făina 


— sare kg 0,030 amestecată cu iaurt şi sare. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fierbinte. 
258. SUPĂ CU MERE 
Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de O . PI: 
10 porţii produs finit perații pregătitoare 
— me k 2 000 Merele se curăță de coajă, se scot cotoarele 
— lămiie a 0.050 și se taie felii. Lămîia se spală și se taie ron- 
— smîntînă kg 0.200 400 dele. Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezin- 
siny i g fectează şi se trec prin jet de apă rece 
— făină kg 0,100 ec Ş p J p . 
— ouă kg 0,200 Tehnica preparării 
— Zahăr kg 0,050 Merele se fierb în apă cu zahăr şi puţină 
— sare ___________Eg____0,020 _ _ Z — sare. După 10 minute de fierbere, se adaugă 
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Că ipoztua formată din ouă, făină, smintina 


şi rondele de lămiie şi se mai fierbe circa 4 


La) ~ on faa Mă „a Di 
_ I-TezCntur ed ȘI servire 
Dupa se prezintă în bol. supieră sau cană. Se 
serveşte rece, 


259, SUPĂ CU VISINE 


a 


poarte 


Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime U/M | brută pt.| o porţie de 
| i 1ọ porții | produs finit 
— visine rg 1,500 
— smîntînă kg 0,200 
— făină kg 0,100 400 g 
— zahăr kg 0,100 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— răzătură 
de lămiie *) kg 0,005 
— scorţişoară kg 0,00025 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Vişinile se curăţă de codițe și se spală. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece şi se separă albușurile de gălbenuşuri, 
Scorţișoara se pisează. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Se fierb circa 4 l apă, se adaugă zahăr, scor- 
țișoară, sare şi făină dizolvată în apă rece. Se 
continuă fierberea circa 15 minute, se adaugă 
vişinile și se dă în fiert. Se răceşte puţin și se 
adaugă treptat smîntîna amestecată cu gălbe- 
nușurile de ou şi răzătură de lămîie. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, Se 
serveşte rece. 


260. SUPĂ ITALIANĂ 


me campan 


maod Og Gramaj pt. 
Materii prime U/M | 3d eng o porţie de 
9RIHULD | produs finit 
— fasole albă kg 0,400 
—— morcovi kg 0,200 400 g 
— ţelină rădăcină kg 0,150 


— pastă de tomate kg 0,075 
— ceapă kg 0,200 
— macaroane kg 0,100 
— costiță afumată kg 0,200 
— usturoi kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


NATEN AR TE a aa a a m pa o a e e A mr e e i a PE e a aeaa me a 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Fasolea se alege, se spală şi se înmoaie în 
apă rece 12 ore. Ceapa se curăţă, se spală si 
se taie mărunt, se opăreşte şi se îndepărtează 
apa. Morcovii, țelina şi usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Costiţa se 
taie cuburi care se introduc 5 minute la cup- 
tor. Macaroanele se introduc în apă clocotită 
cu sare, se fierb, se ţin în apă rece circa 10 mi- 
nute, se trec prin jet de apă rece şi se taie în 
bucăţi de circa 2—3 cm. Usturoiul se curăță 
si se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Fasolea se fierbe îni apă circa 15 minute, se 
îndepărtează lichidul şi se înlocuieşte cu altă 
apă fierbinte. Cînd fasolea este fiartă pe jumă- 
taie, se adaugă morcovii, ţelina şi ceapa şi se 
continuă fierberea. Se adaugă sare, costiţă a- 
fumată şi se fierb circa 20 minute. Se adaugă 
macaroanele fierte separat, usturoi, piper mă- 
cinat, pastă de tomate şi sare. Se fierb îm- 
preună 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte 


b. SUPE DIN LEGUME ȘI OASE 


261. SUPĂ BULION CU OREZ 


RAPA Te a PP i RP PI 2 a a a, apr 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o portie de 
| _10 portii produs finit 
— ulei kg 0,030 
— pastă de tomate kg 0,200 400 g 
-— făină kg 0,050 
— orez kg 0,150 
— zahăr kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase *) kg 3,500 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pasta de tomate se diluează cu 400 g supă, 
Orezul se alege de impurități, se spală şi se 
fierbe în apă şi se trece sub jet de apă rece. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Supa de oase se pre- 
pară folosindu-se rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe împreună cu făina di- 
zolvată, pasta de tomate, orez, ulei, sare. Spre 
sfîrşitul fierberii se adaugă zahăr. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 


pătrunjel verde deasupra, Se serveste fier- 
binte. 


262. SUPĂ CU CARTOFI ȘI CIUPERCI 


> CPRD ret rara aaret a. 


~ T Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
-— cartofi ke 1,000 
— ciuperci 
proaspete ke 0,500 400 g 
— morcovi kg 0,200 
— pătrunjel verde 
rădăcină kg 0,200 
— păstirnac kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— roşii kg 0,300 
-— pastă de tomate kg 0,025 
~= pătrunjel verde kg 0,050 
— ulei ko 0,050 
— jaurt kg 0,400 
sau smîntînă dei 0,200 
— ouă 
(3 gălbenușşuri) kg 075 


0 
— făină kg 0 
— supă de oase *)} kg 3,000 
— piper măcinat kg 0 
— sare <g 0 


*) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăță, se spală din nou 
și se taie cuburi. Ciupercile se curăță, se spală 
și se taie lame. Ceapa se curăță, se spală şi se 
opăreşte. Morcovii, păstirnacul şi pătrunjelu! 
rădăcină se curăţă, se spală şi se taie felii. Ro- 
şiile se spală, se opărcesc, se decojesc şi se taie 
felii rotunde. Ouăle se spală, se dezinfeotează și 
se trec prin jet de apă rece. Se separă albuşu- 
rile de gălbenuşuri. Făina se cerne. Pătrunje- 
lul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se rețeta 
respectivă. 


Tehnica preparării 


Morcovii, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină şi 
ceapa se înăbușşă în ulei și 200 g supă de oase 
și se fierb cu supa de oase, împreună cu car- 
tofi, ciuperci, piper şi sare circa 30 minute. 
Cînd legumele sînt aproape fierte, se adaugă 
roşii, pastă de tomate, făina dizolvată în iaurt 
sau smintină şi amestecată cu gălbenușurile de 
ou şi puţină supă. Se fierb 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fierbinte. 
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ee 


Materii prime | U/M 


— supă de oase *) 
— unt 

— făină 

— piine albă 

— chimen 


— boia de ardei 
dulce 


kg 
kg 
kg 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porįii 


4,000 
0,050 
0,150 
0,300 
0,025 


0,003 
0,020 


263. SUPĂ CU CHIMEN 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


ÎN O O N N N N N N RI a a a a a aa 


*) se preia reţeta respeclivă, 


Materii prime 


— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 
— Supă de oase *) 
— smintină **) 
sau iaurt 
— făină 
— ouă 
— pătrunjel verde 
— boia de ardei 
dulce 
— piper măcinat 
— sare 


+) se preia reţeta respectivă. 


U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 


kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Chimenul se usucă şi se macină. Făina se 
cerne. Piinea se taie în cuburi, care se stro- 
pese cu 29 g unt topit şi se rumenesc la cuptor. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se reţeta 
respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe. Se adaugă făina di- 
zolvată în apă rece și se continuă fierberea 
circa 15 minute. Se adaugă chimen, boia de 
ardei, sare şi se continuă fierberea 5 minute. 
Cînd se retrage vasul de pe foc, se adaugă unt 
la suprafață pentru a împiedica formarea 
crustei. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană. Se 
serveşte fierbinte, cu crutoane. 


264. SUPĂ CU CIUPERCI SI GĂLUȘŞTE 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


0,800 
0,400 
3.300 
0,200 
0,400 
0,150 
0,100 
0,030 


0,002 
0,001 
0,020 


+t) numai cînd nu există iaurt, 
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o porţie de 


400 g 


Gramaj pt. 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci şi se taie lame. Cînd se 
iolosesc ciuperci conservă, se scurg de lichid, 
se spală şi se taie lame. Făina se cerne. Ouăle 
se spală, se dezinfectează și se trec prin jet de 
apă rece. Pătrunjelul verde se spală, se cu- 
răţă şi se taie mărunt. Supa de oase se pre- 
pară, folosindu-se reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în ulei împreună cu 
boia de ardei, piper şi se fierb în supa de oase. 
Din făină, ouă şi sare se prepară o cocă, din 
care cu ajutorul unei lingurițe se formează gă- 
luşte, care se fierb separat, în supă de oase. 
Se trec prin jet de apă rece şi se introduc în 
supa cu ciuperci. Spre sfîrşitul fierberii, se a- 
daugă smîntînă sau iaurt. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fierbinte. 


265. SUPĂ CU CIUPERCI SI OREZ 


e e PPE Au PI a N e o a m a -_—_—— 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Operații pregătitoare 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape şi se taie iame. Cînd se folosesc 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se spală si 
se taie lame. Orezul se alege de impurități, se 
spală şi se fierbe. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. Supa 
de oase se prepară, folosindu-se reteta res- 
pectivă. 
Tehnica preparării 
Ciupercile se înăbușă în ulei. Supa de; oase 
se fierbe, se adaugă ciuperci. Se prepară o com- 
poziţie formată din făină, smîntînă, boia de ar- 
dei și sare, se amestecă! pentru a nu se forma 
aglomerări și se adaugă în supa cu ciuperci, 
împreună cu orezul. Se fierb circa 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


266. SUPĂ CU CONOPIDĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Conopida se curăţă, se spală şi se ţine în apă 
cu sare. Laptele se fierbe şi sc răceşte. Făina 
se cerne. Orezul se alege de impurități, se spală 
şi se fierbe în apă. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Supa de oase se pre- 
pară, folosindu-se reţeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe împreună cu cono- 
pida. Din făină, ulei, lapte rece şi smîntînă se 
prepară o compoziţie care se adaugă la supa 
de oase, amestecîndu-se continuu, pentru a nu 
se iorma aglomerări. Cînd conopida este a- 
proape liartă, se adaugă orez, piper, sare şi se 


> 


continuă fierberea 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fjer- 
binte. 


267. SUPĂ CU FIDEA 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porții | produs finit 
— ciuperci 
proaspete kg 0,450 
sau conservă kg 0,225 400 g 
— ulei kg 0,030 
— smintină kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— orez kg 0,100 
— făină rg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 
— supă de oase *) kg 3,500 
*) se preia rețeta respectivă. 
Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
| 10 porţii produs finit 
— conopidă kg 1,600 
— ulei kg 0,050 
— smîntînă **) kg 0,200 400 g 
sau iaurt kg 0,400 
— lapte | 0,300 
— făină kg 0,050 
— orez kg 0,100 
— supăde oase *) kg 2,500 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 
*) se preia reţeta respectivă. 
+9 numai cînd nu există iaurt. 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o portie de 
10 porții produs finit 
— supă de oase * kg 3,300 
— fidea kg 0,300 


400 g 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Fideaua se rupe, se introduce în 
apă clocotită cu sare, se fierbe, se răceşte 15 
minute, adăugîndu-se apă rece şi se trece prin 
jet de apă rece. Supa de oase se prepară, folo- 
sinclu-se rețeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Supa de oase se pune la fiert. Fideaua se 
scurge de apă și se introduce în supa de oase, 
la care se adaugă piper şi sare, Se fierbe încă 
5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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268. SUPĂ CU GĂLUŞTE DIN GRIS 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinlectează, se trec prin 
jet de apă rece si se separă alhbuşurile de găl- 
benuşuri, Pălrunjelul verde se curăţă, se spală 


Cantitate | Gramaj pt. , | 5 5 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de ȘI se taie marunt., Supa de oase se prepara, fo- 
10 porții | produs finit losindu-se rețeta respectivă. 


w a a e A E e e n catea 


— supă de oase”) kg 3,500 
Tehnica preparării 


— ouă kg 0,150 Supa de oase se fierbe. Găluştele se prepară 
astfel : albuşurile se bat bine cu telul într-un 

— pătrunjel verde kg 0,050 vas, se adaugă gălbenuşurile şi apoi, puţin cîte 
SSO _ puţin, din cantitatea de griș, amestecind con- 

— Piper boabe kg 0,002 tinuu pînă se obţine o compoziţie omogenă. Se 
— sare kg 0,020 formează găluşte cu linguriţa și se adaugă în- 


tr-un vas cu apă clocotită şi sare. În timpul 

fierberii, vasul este acoperit cu capac şi se a- 

*) se preia reţeta respectivă, daugă puţină apă rece. După fierbere, găluştele 
se introduc în supa de oase fierbinte la care s-a 
adăugat piper boabe și sare. 


n mat at PI PP, a Ta AP tg Pa EEE A a 


Prezentarea și servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveste fier- 
binte. 


269. SUPĂ CU GULII 
PROCES TEHNOLOGIC 


o o Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. O porţie de E 
| | 10 porții | produs finit Guliile se curăță, se spală şi se taie cuburi. 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
— gulii kg 1,600 tează, se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul 
| _ verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
— ulei kg 0,050 400 g Supa de oase se prepară, folosindu-se reteta 
a făină kg 0,050 respectivă, 
~ smîntînă kg 0,200 
__ zahăr kg 0,025 Tehnica preparării 
— pătrunjel verde kg 0,050 Guliile se fierb în supă de oase cu sare. Din 


făină dizolvată în supă rece, ulei, gălbenuşuri 
de ou și smîntînă se prepară o compoziţie, care 
se adaugă în supă şi se continuă fierberea 10 


— ouă 
(2 gălbenușuri) kg 0,050 


— supă de oase%) kg 3,000 minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă za- 
hăr. 
— sare kg 0,020 


e a RU a pei aia EROI RPR 


*) se preia reţeta respectivă. Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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270. SUPĂ CU MAZĂRE ȘI GĂLUȘTE 


a m n AF E PET O A i a d er AI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Mazărea conservă se scurge și se trece prin 
jet de apă rece. Făina se cerne. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
reţeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe împreună cu mazărea. 
Se adaugă unt, sare și 100 g făină dizolvată 
şi se continuă fierberea circa 20 minute. Sepa- 
rat se pregătește compoziţia pentru găluşte, 
astfel: restul de făină se frămintă cu ouă, 
sare şi 75 ml apă pînă se obţine o cocă de con- 
sistenţă potrivită. Din această cocă se taie bu- 
căţi mici de mărimea unei alune. care se fierb 
în apă circa 20 minute. Cînd supa este gata. 
se adaugă zahăr. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă și pătrunjel verde deasupra. Se 
servește fierbinte. 


271. SUPĂ CU OREZ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
-—— mazăre 
conservă kg 0,700 
p , 400 
— supă de oase *) kg 3,000 3 
— unt kg 0,100 
— smintină kg 0,100 
— făină kg 0,200 
— ouă kg 0,100 
— zahăr kg 0,040 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 
=) se preia rețeta respectivă. 
Ri E Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. 
o M a - 10 orti !- produs finit 


DE anti 


— supă de oase”) kg 3,500 


— orez kg 0,200 400 g 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,020 


a e Ce me i, E Po a E PP: 


meee eera e e a m PPP A a re AN g E 


*) se preia rețeta respectivă. 


o porție .de— — — nmmn 


PROCES TEHNOLOGIC 
~ Operații pregătitoare 
Da IT Pa. -s 
Orezul se curăță de impurități, se spală, se 
fierbe şi se trece sub jet de apă rece. Pătrunje- 
lul verde se curăță, se spală și se taie mărunt. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se rețeta 
respectivă. 
Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe. Se adaugă orez, sare 
şi piper şi se fierb împreună 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


272. SUPĂ CU OUĂ 


a ea ata CPU E LPT A A = e Ape E Ara a 0 mie PE PIN e ea me a ad A n e e Dare a m ae 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o portie de 
_ i 10 porţii produs finit 
— ulei *) kg 0,050 
sau untură kg 0,050 
— ouă kg 0,500 400 g 
— făină kg 0,050 


— supă de oase ***) kg 3,500 
— boia de ardei 


dulce kg 0,003 
— foi de dafin zg 0,00025 
— oţet 9° l 0,025 
— iaurt ** kg 0,200 

sau smîÎntină kg 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,010 
*) numai cînd nu există untură. 
**) numa! cînd nu există iaurt. 
**:*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Pătrum- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Supa de oase se prepară, folosindu-se re- 
tota respectivă. 
Tehnica preparării 
Făina dizolvată în apă rece, se înăbuşă în 
ulei sau untură, se adaugă boia de ardei şi se 
toarnă în supa de oase. Se fierbe circa 15 mi- 
nute, se adaugă iaurt sau smîntînă, toi de da- 
fin şi oțet, Ouăle se sparg și se adaugă, unul 
cîte unul, în supă şi se fierb circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
smintină sau iaurt, pătrunjel verde deasupra 
și cîte un ou la porţie. Se serveste fierbinte. 
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273. SUPĂ CU PRAZ (GERMANĂ) 
PROCES TEHNOLOGIC 


PT, PRE ID Dr atu e PTT e A a CI, d e 


Materii ori UN Cantitate Gramaj pte Operații pregătitoare 
aterii prime Druta . O porţile ae sau «s . . 
p 10 portii Produs finit | Prazul se curăţă, se spală şi se taie rondele 
m Cartofii se spală, se curăță, se spală din nou 
— praz kg 1,700 şi se taie cuburi. Laptele se fierbe. Făina se 
cartofi ko 0.300 cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se spală si 
SRN è> ' 400 g se taie mărunt. Supa de oase se prepară, folo- 
— iaurt kg 0,400 sindu-se rețeta respectivă. 
— lapte l 1,000 Tehnica preparării 
— fäină kg 0,050 În supa de oase se adaugă cartofi, piper şi 
— piper măcinat k 0,001 praz şi se fierb circa 20 minute. Cînd legumele 
— supă de oase *) kg 3,000 sînt fierte, se adaugă în supă, treptat, făină di- 
— pătrunjel verde kg 0,030 plvată in lapte rece, sare și leurt, Se continuä 
— sare kg 0,020 i , 
Prezentarea şi servirea 
| j Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
*) se preia rețeta respectivă, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
274. SUPĂ CU PRAZ SI CARTOFI 
Caii a IE PROCES TEHNOLOGIC 
antitate xramaj pt. ae au AXA 
Materii prime U/M | brută pt.| o porție de Open afit pregătitoare — 
10 porții | produs finit Prazul se curăță, se spală şi se taie rondele. 
Cartofii se spală, se curăță, se spală din nou și 
— praz kg 1,700 se taie cuburi. Piinea albă se taie felii subtiri, 
, — a l se stropesc cu 29 g ulei şi se rumenesc la cup- 
o tartot—- ag A a 
di LULI kg 0,800 400 g tor. Caşcavălul se curăță şi se rade. Supa ds. 
— ulei kg 0,075 oase se prepară, folosindu-se reţeta respectivă, 
_ | Tehnica preparării 
— pîine albă kg 0,300 Prazul se înăbuşă în 50 g ulei cu 100 g supă. 
— caşcaval ko 0.100 Supa de oase se fierbe cu cartofi şi prazul înă- 
S ' buşit. Spre sfirsitul fierberii se adaugă sare. 
— piper măcinat kg 0,001 Cind supa este fiartă, se toarnă în boluri sau 
s g _ căni metalice, se adaugă piper, feliile de piine 
— supă de oase) kg 3,500 si caşcaval ras deasupra. Se introduc la cuptor 
— sare kg 0,020 circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Ş Supa se prezintă în bol sau cană. Se serveşte 
*) se preia reţeta respectivă, fierbinte 
275. SUPĂ CU TĂIŢEI 
PROCES TEHNOLOGIC 
— Cantitate | Gramaj pt Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. j o porție de Supa de oase şi tăițeii de casă se prepară, fo- 
10 porții | produs finit losindu-se retetele respective, Pătrunjelul verde 
Ysi: n se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
— tăiţei de casă *) Kg MEEN Tehnica preparării 
sau tăiței , Yeg e . n 8 4 ` 
supă de oase 2) ke 3 500 400 g Tăițeii se fierb în apă clocotită cu sare. După 
pătrunjel verde kg 0.050 fierbere, se răcesc şi se introduc în supa de 
__ sare kg 0.030 oase şi se fierb circa 10 minute. 
a — Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


*) se preiau retetele respective. 
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276. SUPĂ CU TĂIȚEI SI CARTOFI 
PROCES TEHNOLOGIC 


PEPI CR, e EAA i ba a a i a E A at 


| Cantitate | Gramaj pt. ai aa , 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit 


Cartofii se curăţă, se spală și se taie cuburi, 

— cartofi kg 1,000 Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt, se 

opărește şi se îndepărtează apa. Pătrunjelul 

verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. Supa 

— tăiţei de casă *) kg 0,300 de oase și tăițeii de casă se prepară, folosin- 
du-se rețetele respective. 


— supă de oase *) kg 2,500 400 g 


sau tăiţei kg 0,300 
— ceapă kg 0,150 
— ulei kg 0,050: Tehnica preparării 


Cartofii se fierb în supa de oase circa 15 


— pastă de tomate kg 0,050 
p 8 minute. Tăiţeii se fierb în apa clocotită cu 


— piper măcinat kg 0,001 sare. După fierbere, se răcesc şi se introduc în 
X , supă, continuîndu-se fierberea. Ceapa se înă- 
mrama C Y n ver e k 0 050 o’? A . . {w w d 
pătrunjel verd 8 buşă în ulei şi 100 g supă, se adaugă pastă de 
— smîntînă **) kg 0,100 tomate, piper şi sare şi se toarnă în supă, con- 
| tinuiînclu-se fierberea circa 10 minute. Se a- 
sau iaurt kg 0,200 daugă jumătate din cantitatea de pătrunjel 
— sare kg 0,030 verde. 
*) se preiau reţetele respective. Prezentarea si servirea 
*=) numai cînd nu există iaurt, 5o 
me i, i SL 


= as 


ge prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă sau iaurt Şi pătrumniel verde die 


supra. Se serveşte fierbinte. 


277. SUPĂ CU VARZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. , Sare 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porție de Operații pregătitoare 
10 porţii produs finit 
: Varza se curăță, se spală şi se taie fişii. Mor- 
— varză albă kg 2,000 covii și ţelina se curăţă, se spală şi se taie fişii 
z ] 0.200 foarte înguste (julien). Ceapa se curăță, se spală, 
—— ceapa 8 400 g se taie mărunt, se opăreşte și se îndepărtează 
— morcovi kg 0,150 ` apa, Fideaua se fierbe şi se trece prin jet de 
apă rece. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
— elină rădăcină kg 0,100 rețeta respectivă. 
— ulei kg 0,050 
— smintină *) kg 0,150 Tehnica preparării 
sau iaurt kg 0,300 


l Varza, morcovii, țelina şi ceapa se înăbuşă în 
— fidea kg 0,100 ulei cu 100 g supă de oase. Se adaugă restul 
de supă, sare şi se fierb împreună. Cu 5 mi- 
nute înainte de terminarea fierberii, se adaugă 
— sare kg 0,020 fidea, ` 


aA EAEE ED AE E D 


— supă de oase **) kg 2,000 


* numai cînd nu există iaurt. ` > saa 
**) se preia rețeta respectivă. Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă sau iaurt deasupra. Se serveşte 
fierbinte. 
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278. SUPĂ DIN CARTOFI 


ra Orar POI VP PET PO A a A Dam a a a CF ta i DR Pa Ep A Pt ir e tt 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt.| o portie de 
a 10 porţii | produs finit, 
—— cartofi kg 1,000 
— ceapă g 0,200 
— ulei kg 0,050 400 g 
— făină kg 0,050 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— pastă de tomate kg 0,050 
— chimen kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,001 
— elină rădăcină kg 0,100 
— morcovi ko 0,100 
— păstirnac kg 0,100 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 
— varză albă kg 0,200 
— supă de oase *) kg 3,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— iaurt **) kg 0,400 
sau smîntînă kg 0,200 
— ouă 
(3 gălbenușuri) kg 0,075 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta reşpeciivă. 


++) numa! cînd nu există iaurt, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăță, se taie cuburi. 
Telina, morcovii, pătrunjelul rădăcină şi păs- 
tivnacul se curăţă, se spală și se taie cuburi. 
Făina se cerne. Chimenul se usucă şi se ma- 
cină. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se separă albușşurile de 
gălbenușuri. Varza se curăţă, se spală şi se taie 
felii subţiri. Ceapa se curăță, se spală, se taie 
mărunt si se opăreste, Pâtrunjeiul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Supa de oase 
se prepară, folosindu-se rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii, ţelina, varza, pătrunjelul rä- 
dăcină şi păstirnacul se înăbușă în ulei cu 100 
g supă de oase. Cartofii se introduc în supă de 
oase si se fierb, Cînd sînt fierti pe jumătate, 
se adausă legumele înăbușite, boia de ardei, 
chimen, piper și sare, continuindu-se fierbe- 
rea. Se adaugă făina dizolvată în iaurt sau 
smîntînă, împreună cu gălbenuşurile, pasta de 
tomate şi se mai fierb circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel. verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


279. SUPA DIN CEAPA 


POTERE eri A raa A E A dada da APD a o 


oo “Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o portie de 
A II 10 porţii | produs finit 
-= ceapă kg 0.900 
— ulei kg 0,100 400 g 
~~- piine albă kg 0,300 


-— piper măcinat kg 0,001 


— cascaval ke 0,250 
-— supă de oase%) kg 3,500 
— sare . kg 0,030 


*) se preia reteta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii sub- 
tiri. Pîinea albă se taie felii subţiri, care se 
stropesc cu 25 g ulei şi se rumenesc la cuptor. 
Cașcavalul se curăță de coajă şi se rade. Supa 
de oase se prepară, folosindu-se reteta res- 
pectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 75 g ulei cu 100 g supă 
de oase, se toarnă în supă, se adaugă piper şi 
sare și se fierb împreună circa 10 minute. Se 
toarnă în boluri sau căni metalice, se aşază fe- 
liile de pîine, se adaugă deasupra caşcaval ras 
și se gratinează la cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană. Se 
serveşte fierbinte. 


Di 


= 


— 


a 


rr. 


*) se preia reţeta respectivă. 


———— an: 


-a 


— 


*) se preia rețeta respectivă, 


— ay 


Materii prime 


supă de oase *) 
cartofi 

ceapă 

morcovi 

țelină rădăcină 
pătrunjel 
rădăcină 
păstirnac 

varză albă 
mazăre 
conservă 

roşii 

ardei gras 

ulei 

pastă de tomate 
fidea 

pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 


Materii prime 


roşii proaspete 
sau conservă 
morcovi 

țelină rădăcină 
ceapă 

ardei gras 

ulei 

făină 

orez 

zahăr 
pătrunjel verde 
supă de oase *) 
sare 


U/M 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,200 
0,600 
0,150 
0,400 
0,200 


0,100 
0,100 
0,200 


0,200 
0,250 
0,150 
0,050 
0,050 
0,050 
0,050 
0,002 
0,030 


281. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


3.000 
1,500 
0,200 
0,100 
0,200 
0,100 
0,050 
0,050 
0,150 
0,030 
0,050 
1,500 
0,030 


280. SUPĂ DIN LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cartofii se curăţă, se spală si se taie în cu- 


Gramaj t Pi . . e. Ii Ld v si . v w 
o portie he buri mici. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păs- 
produs finit tîrnacul şi ţelina se curăţă, se spală şi se taie 


in bucăţi lungi de circa 2 cm și late de circa 
0,5 cm. Varza albă se curăţă, se spală și se taie 
in fişii. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Roşiile se spală, se opăresc, se decojesc şi 
se taie felii. Ardeiul gras se curăță, se spală şi 
se taie fişii. Mazărea conservă se scurge de apă 
şi se trece prin jet de apă rece. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Fi- 
deaua se fierbe, se trece prin jet de apă rece. 
Pasta de tomate se diluează cu apă. 


400 g 


Tehnica preparării 


Morcovii, pătrunjelłul rădăcină, păstirnacul, 
telina, ceapa şi ardeiul gras se înăbușă în ulei 
cu 100 g supă. Se adaugă supă de oase, piper 
şi sare şi se continuă fierberea. Cînd au fiert 
legumele pe jumătate, se adaugă cartofii. Îna- 
inte de sfirşitul fierberii, se adaugă varză, ma- 
zăre, roşii, fidea, pastă de tomate şi se mai 
fierb 15 minute. 


Dea eee d 


Prezentarea st servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


SUPĂ DIN ROȘII CU OREZ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Roşiile proaspete se spală și se taie în sfer- 
turi. Ţelina şi morcovii se curăţă, se spală şi 
se taie felii. Ceapa se curăţă, sei spală, se taie 
felii, se opărește şi se îndepărtează apa. Ar- 
deiul gras se curăță, se spală şi se taie fişii. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Orezul se alege de im- 
purităţi, se spală, se fierbe şi se trece sub jet de 
apă rece. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
rețeta respectivă. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


Tehnica preparării 


Morcovii, telina şi ceapa se iînăbuşă în ulei 
cu 100 g supă. Se adaugă făina dizolvată, supă 
de oase, sare și se fierb circa 30 minute. Se in- 
troduc roşii, ardei gras şi se mai fierb circa 
30 minute. Se pasează şi se adaugă orez fiert, 
zahăr şi se mai fierb încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 
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*) se preia reţeta respectivă. 


| 
Materii prime | U/M 


roşii proaspete 
sau conservă 
zahăr 

făină 

ouă 

țelină frunze 
pătrunjel verde 
supă de oase *) 
ardei gras 
pastă de tomate 
sare 


Materii prime 


cartofi 


— ceapă 


LIETI] 


— 
~] 


*) se preia rețeta respectivă. 


supă de oase *) 
țelină rădăcină 
morcovi 
pătrunjel 
rădăcină 
păstîrnac 
ardei gras 

ulei 

făină 

ouă 

smîntină **) 
sau iaurt 
pătrunjel verde 
sare 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


U/M 


282. SUPĂ POLONEZĂ CU ROȘII 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


3,000 
1,500 


0,030 


0,150 - 


0,150 
0,050 
0,050 
3,000 
0,300 
0,050 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Roşiile se spală și se zdrobesc. Ardeii graşi 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Făina se 
cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Frunzele de 
elină, se spală. Supa de oase se prepară, fo- 
losindu-se reţeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Ardeii graşi, roşiile şi frunzele de țelină se 
fierb în supă. Cind legumele sînt fierte, se pa- 
sează. Din ouă, făină, sare și puţină apă se 
prepară o compoziţie care se toarnă cu un cor- 
net din hirtie sau poş cu dui, în supa care 
fierbe, Se fierbe circa 10 minute și se adaugă 
zahăr. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


283. SUPĂ ŢĂRĂNEASCĂ CU TĂIŢEI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


-1,000 
0,200 
3,000 
0,200 
0,200 


0,075 
0,075 
0,150 
0,050 
0,250 
0,100 
0,200 
0,400 
0,050 
0,020 


**) numai cînd nu există iaurt. 


130 


Gramaj pt, 
o porție de 
produs finit 


400 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Supa de oase se prepară, folosindu-se reteta 
respectivă, Cartofii se curăță, se spală şi se taie 
cuburi. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt, se opăreşte. Țelina rădăcină, morcovii, pă- 
trunjelul rădăcină şi păstirnacul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ardeiul gras se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstirnacul, 
telina, ardeiul şi ceapa se înăbuşă în ulei şi 
100 ml apă, se adaugă supă şi se fierb 30 mi- 
nute. Se adaugă cartofii şi se continuă fierbe- 
rea încă 20 minute. Din făină, ouă, sare şi pu- 
țină apă se pregătește coca de tăiței. Se lasă 
10 minute, se întind foi subţiri, se lasă să se 
zvinte 5—10 minute, se rulează şi se taie sub- 
tire. Tăiţeii se scutură de făină și se fierb în 
apă clocotită cu sare. După fierbere, se adaugă 
apă rece, se lasă 15 minute, se trec sub jet de 
apă rece şi se introduc în supă. Se continuă 
fierberea circa 15 minute. Iaurtul sau smintina 
diluată cu puţină supă, se adaugă în momentuj 
cînd se retrage vasul de pe foc. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra, Se serveşte fier- 
binte. 


SUPE DIN LEGUME ȘI CARNE 


284. SUPĂ DIN CARNE DE GĂINĂ 
CU PROFITEROL 


PROCES TEHNOLOGIC 


m T Ganutate | Gramaj DU Gramaj pi Operații pregătitoare 
Materii prime | um brută pt. | o porție de Găina se curăță, se trece prin flacără, se 
10 porții | produ: E rodus finit spală. Morcovii, telina, pătrunjelul rădăcină, 
| păstirnacul şi ceapa se spală şi se crestează. 
— morcovi. kg 0,300 Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
— pătrunjel se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 

rădăcină kg 0,150 400 g se curăță, se spală şi se taie mărunt. 

-— păstîrnac kg 0,150 l Tehnica preparării 
— țtelină rădăcină kg 0,100 Carnea se fierbe în apă cu sare şi se spu- 
— ceapă kg 0,150 mează, Se adaugă ceapă, morcovi, ţelină, păs- 
— carne de găină tirnac, pătrunjel rădăcină şi piper boabe. După 
fără cap fierbere, carnea şi legumele se scot în alt vas 
şi picioare kg 1,300 și se vor folosi la alte preparate (rasol, pilaf, 


salate). Separat, se prepară profiterolul: în- 
tr-un vas se pune la fiert apă, ulei şi sare; se 
adaugă făina şi se amestecă bine; se retrage 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe kg 0,001 


— sare kg 0,040 vasul de pe foc, se răceşte puţin compoziţia 
Pentru profiterol și se adaugă treptat, ouăle, amestecînd continuu, 
— ulei kg 0,050 pînă se obţine o pastă. Compoziţia se toarnă în- 
— apă kg 0,100 tr-o tavă unsă cu ulei, cu ajutorul unui poş pre- 


văzut cu un dui mic, în forme rotunde mici. Se 


_ ai > se 0100 coc la cuptor, la foc iute. 
- ANa g ] | | 
— sare kg 0,005 Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu profiterol (4—5 bucăţi pentru o portie) şi 
pătrunjel verde deasupra, Se servește fier- 

inte, 


ay. E LA E FIR Dr pet pg: 


rome: 


285. SUPĂ DIN CARNE DE GĂINĂ CU TĂIȚEI 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Ga: viy | 3 x a 
10 porţii | produs finit ăina se curăţă, se trece prin flacără şi se 
spală. Morcovii, telina, pătrunjelul rădăcină, 
— carne de găină păstirnacul şi ceapa se curăţă, se spală şi se 
fără cap crestează. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi picioare kg 1,300 400 g şi se taie mărunt. Tăiteii de casă se prepară, 
-— tăiței de casă *) kg 0,500 folosind rețeta respectivă. 
sau taiței kg 0,500 Tehnica preparării 
—— morcovi kg 0,300 Carnea se fierbe în circa 4 | apă cu sare, se 
— păstirnac și pă- spumează. Se adaugă morcovi, pătrunjel rădă- 
trunjel rădăcină kg 0,150 cină, păstimac, ţelină, ceapă şi piper boabe. 
— ţelină rădăcină kg 0,100 După fierbere, carnea şi legumele se scot în alt 
— ceapă kg 0,150 vas şi se folosesc la pregătirea altor preparate 


(rasol, pilaf, salate ș. a.). Tăiţeii se fierb în apă 


— pă jel verde k 0,050 x x x 
pătrunjel verde Kg „9 clocotită cu sare, se adaugă apă rece, se lasă 


— Piper boabe kg 0,001 15 minute, se trec sub jet de apă rece şi se 
— sare kg 0,040 introduc în supă. 
Prezentarea și servirea 
*) se preia reţeta respectivă, Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


131 


Materii prime 


132 


pătrunjel 
rădăcină 
păstîrnac 
morcovi 

țelină rădăcină 
ceapă 

carne de găină 
fără cap 

şi picioare 
făină 

ouă 

pătrunjel verde 
piper boabe 
sare 


286. SUPĂ DIN CARNE DE GĂINĂ CU ZDRENŢE 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,150 
0,150 
0,300 
0,100 
0,150 


1,300 
0,200 
0,150 
0,050 
0,001 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


400 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Găina se curăță, se trece prin flacără se 
spală. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstîrna- 
cul, ţelina și ceapa se curăţă, se spală şi se 
crestează. Făina se cerne. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în circa 4 l apă cu sare şi 
se spumsază. Se adaugă ceapă, morcovi, pă- 
trunjel rădăcină, păstiîrnac, ţelină şi piper boa- 
be. După fierbere, carnea şi legumele se scot 
în alt vas şi se folosesc la pregătirea altor 
preparate (rasol, pilaf, salate ș.a.). Din făină, 
ouă şi supă se pregătește o compoziţie mai 
groasă, care se toarnă, cu ajutorul unui cor- 
neti din hirtie pergament sau poş prevăzut cu 
dui, în supa fierbinie, formîndu-se zdrenţe. Se 
continuă fierberea încă 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte, 


287. SUPĂ POLONEZĂ DIN CARNE DE GĂINĂ 


Materii prime | U/M 


morcovi 


pästîrnac şi pă- 
trunjel rădăcină 


țtelină rădăcină 
ceapă 

carne de găină 
fără cap 

şi picioare 
pătrumjel verde 
ulei 

făină 

ouă 


sare 


kg 


kg 
kg 
kg 


kg 


Cantitate 
brută pt. 


10 porții 


0,300 


0,150 
0,100 
0,150 


1,300 
0,050 
0,010 
0,150 
0,150 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


400 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Găina se curăță, se trece prin flacără şi se 
spală. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstirna- 
cul, ţelina și ceapa se curăță, se spală şi se 
crestează, Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
Şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece și se separă 
aibușurile de gălbenușuri. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în circa 4,5 litri apă cu sare 
şi se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, pă- 
trunjel rădăcină, păstiîrnac şi ţelină. După fier- 
bere, carnea şi legumele se scot în alt vas şi se 
vor folosi la pregătirea altor preparate (rasol, 
pilaf, salate), iar supa se strecoară. Făina se a- 
mestecă cu ou, sare, ulei și se obține o compo- 
ziție uniformă, care se toarnă în supă cînd 
fierbe, cu ajutorul unui cornet din hîrtie per- 
gament sau poş cu dui. Se mai fierbe 10 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 


Se prezintă în bol, supieră sau cană, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se servește fierbinte. 


Materii prime | U/M 


288. SUPĂ DIN CARNE DE PUI CU GĂLUŞTE 


a E cepe ara A 


— carne de pui 

fără cap 

şi picioare kg 
— morcovi kg 
— păstirnac şi pă- 

trunjel rădăcină kg 
— ţelină rădăcină kg 


— ceapă kg 
— griş kg 
— ouă kg 


— pătrunjel verde kg 
— piper boabe kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M | 
— pătrunjel 

rădăcină kg 
— păstirnac kg 
—- morcovi kg 
— ţelină rădăcină kg 
— ceapă kg 
— carne de pui 

calitatea I fără 


cap și picioare kg 
— pai parmezan *) kg 
— pătrunjel verde kg 
— piper boabe kg 
— sare kg 


teama 


Tr a E E E D 


preia reţeta respectivă. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,300 


0,150 
0,100 
0,150 
0,300 


o porţie de 
produs finit 


4009 g 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se 
spală. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstir- 
nacul, ţelina şi ceapa se curăţă, se spală şi se 
crestează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece şi se separă gălbenu- 
şurile de albușuri. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în circa 4 l1 apă cu sare si 
se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, păs- 
tirnac, pătrunjel rădăcină, ţelină şi piper boa- 
be. După fierbere, carnea și legumele se scot 
în alt vas şi se vor folosi la pregătirea altor 
preparate (rasol, pilaf, salate), iar supa se stre- 
coară. Separat, se prepară găluşte, astfel: se 
bat gălbenușurile într-un vas, se adaugă trep- 
tat griș, sare şi albușurile bătute spumă, ob- 
ținîndu-se o compoziţie, din care se formează 
găluşte cu lingura. Găluştele se fierb în; apă 
clocotită cu sare. După ce s-au fiert, se scot 
şi se menţin la cald în supă. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


289. SUPA DIN CARNE DE PUI CU PAI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,150 
0,150 
0,400 
0,100 
0,150 


1,300 
0,300 
0,050 
0,001 
0,040 


PARMEZAN 
PROCES TEHNOLOGIC 
Gramaj pt. Operații pregătitoare 
o porție de 


produs finit 


400 g 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală. 
Morcovii, păstîrnacul, pătrunjelul rădăcină, cea- 
pă şi țelină, se curăță, se spală şi se crestează. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Se prepară pai parmezan, folosind re- 
teta respectivă. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în circa 4 1 apă] cu sare și 
se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, ţelină, 
păstirnac, pătrunjel rădăcină şi piper. După 
fierbere, carnea şi legumele se scot în alt vas 
şi se folosesc la pregătirea altor preparate (ra- 
sol, pilaf, salate ş. a.), iar supa se strecoară. 


Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pai parmezan şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte fierbinte. 
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Materii prime | U/M 


— carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 

— tăiței de casă * 
sau tăiţei 

— morcovi 

— păstîrnae şi pă- 
trunjel rădăcină 

— țelină rădăcină 

— ceapă 

— pătrunjel verde 

— piper boabe 

— sare 


*) se preia reţeta respectivă, 


Materii prime | U/M 


290. SUPĂ DIN CARNE DE PUI (RASOL) 
CU TĂIȚEI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,900 
0,400 
0,400 
0,300 


0,300 
0,100 
0,150 
0,050 
0,001 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 60g 
— supă 340g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se spală. 
Morcovii, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină, te- 
lina şi ceapa se curăță, se spală şi se crestează. 
Pătrunjelul verde se “curăţă, se spală și se 
taie mărunt, Tăițeii de casă se prepară, folo- 
sind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în circa 4 l de apă cu sare 
şi se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, păs- 
tîrnac, pătrunjel rădăcină, ţelină şi piper. După 
fierbere, carnea şi legumele se scot în alt vas, 
iar supa se strecoară. Carnea se porţionează în 
10 bucăţi, care se introduc în supă. Tăiţeii se 
fierb în apă clocotită cu sare, se adaugă apă 
rece, se ţin 15 minute, se trec prin jet de apă 
rece şi se introduc în supă. 


Prezentarea și servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu carne, tăitei şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveste fierbinte. 


291. SUPĂ (RAGUT) DIN PASĂRE CU GĂLUȘTE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


— tacîmuri de pui 
— pipote de pui 
şi găină 
— telină rădăcină 
— morcovi 
— pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 


— făină 

— ouă 

— pătrunjel verde 
— ceapă 

— piper măcinat 
— sare 


kg 


0,900 


0,300 
0,100 
0,200 


0,100 
0,200 
0,100 
0,050 
0,150 
0,001 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 70g 
— supă 330g 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Pipotele de pui se spală, se curăță şi se opă- 
resc. Tacîmurile de pui se spală, şi se porțio- 
nează. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstir- 
nacul şi ţelina se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Ceapa se curăţă, se spală şi se crestează. 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Tacimurile şi pipotele de pui se fierb în circa 
4 l] apă cu sare și se spumează. Se adaugă mor- 
covi, păstirnac, pătrunjel rădăcină, ţelină, ceapă 
și piper. Din făină, ouă şi sare se prepară o 
cocă din care, cu ajutorul unei linguriţe se for- 
mează găluşte care se fierb separat în puţină 
supă. După fierbere se trec prin jet de apă 
rece şi se adaugă în supă. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


292, SUPĂ DIN CARNE DE VITĂ CU GĂLUȘTIE 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porţie de 
| 10 porții produs finit 


— 


— carne de vită 


calitatea I kg 0,850 
— morcovi kg 0,300 400 g 
— pătrunjel rădă- 

cină și păstirnac kg 0,300 
— telină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 
— brînză de vaci kg 0,150 
— gris kg 0,150 
— ouă kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
—— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,040 


Da AP A PPP PPE 


PI PP MM pop Rea m Ceapa eee re 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă şi se spală. Telina, mor- 
covii, ceapa, pătrunjelul rădăcină, păstirnacul 
se curăță, se spală şi se crestează. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Se separă albuşurile de gălbenușuri. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Caşcavalul se curăţă de coajă şi se 
rade. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în circa 5 l apă cu sare şi 
se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate se adaugă ţelină, morcovi, păstîrnac, pă- 
truniel rădăcină, ceapă, piper și se continuă 
fierberea. După fierbere, carnea și legumele se 
scot în alt vas şi se vor folosi la pregătirea al- 
tor preparate (rasol, pilaf ş. a.), iar supa se stre- 
coară. Separat se prepară găluşte, astfel : găl- 
benuşurile se bat într-un vas, se adaugă treptat 
griş, brînză de vaci, caşcaval ras, sare şi al- 
buşurile bătute spumă, obţinîndu-se o compo- 
zitie din care se formează găluşte, cu lingura. 
Găluştele se fierb în apă clocotită cu puţină 
sare. După ce s-au fiert, se scot şi se menţin la 
cald în supă. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


293. SUPĂ DIN CARNE DE VITĂ CU PAI 
PARMEZAN 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. jo porţie de 
10 porţii produs finit 


—- rasol de vită 

cu os kg 1,200 
— pai parmezan *) kg 0,300 
— țelină rădăcină kg 0,100 


409 g 


— morcovi kg 0,300 
— pătrunjel 

rădăcină kg 0,150 
— păstirnac kg 0,150 


— pătrunjel verde kg 0,040 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,030 


PO pea e d a ai ai a ital di ia RI Dia O 


np ay e ea 


+) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală. Ceapa se curăţă, 
se spală, se opăreșşte și se îndepărtează apa. Ţe- 
lina, morcovii, păstirnacul și pătrunjelul rădă- 
cină se curăţă, se spală şi se crestează. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Se prepară pai parmezan, folosindu-se 
rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în circa 5 1 apă cu sare şi 
se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel ră- 
dăcină şi păstirnac. După fierbere, carnea și le- 
gumele se scot în alt vas şi se folosesc la pre- 
gătirea altor preparate (rasol ș. a.), iar supa se 
strecoară şi se păstrează caldă. 


Prezentarea şi servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pai parmezan şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte fierbinte. 
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— carne de vită 
calitatea I 

— pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
morcovi 

— ceapă 

telină rădăcină 
pătrunjel verde 


nnen 


Pentru ravioli 


carne de vită 
calitatea I 


-rmn 


— pătrunjel verde 


ram 


Materii prime U/M 


sare 


făină 
ouă 


piper măcinat 
piper boabe 


294. SUPĂ DIN CARNE DE VITĂ CU RAVIOLI 


kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,650 


0,150 
0,300 
0,150 
0,100 
0,050 
0,040 


a i e a i ea E fe PETER 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 


ceapă 


morcovi 


telină rădăcină 


făină 


piper boabe 


ouă 


sare 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— ravioli 70g 
— supă 3309 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă de pieliţe şi se spală. Mor- 
covii, telina, pătrunjelul rădăcină, păstirnacul şi 
ceapa se curăţă, se spală şi se crestează. Ouăle 
se spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea se fierbe în circa 4—5 1 apă cu sare 
și se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă morcovi, țelină, pătrunjel ră- 
dăcină şi păstirnac, ceapă și piper boabe. După 
fierbere, carnea şi legumele se scot în alt vas. 
Separat se prepară ravioli, astfel: din făină, 
ouă (100 g) și puţină sare se face o cocă. Din 
camea fiartă şi răcită, 120 g se toacă cu ma- 
șina cu sita deasă şi se amestecă cu 50 g ouă, 
sare şi piper măcinat. Coca se întinde, se taie 
pătrate de 3—4 cm, care se umplu fiecare cu 
compoziția de carne şi se împăturesc în formă 
de triunghi, presîindu-se bine marginile. Ra- 
violii se fierb în apă clocotită cu sare, 15 mi- 
nute. Cantitatea de carne rămasă și legumele se 
vor folosi la prepararea altor sortimente (ra- 
sol, pilaf ş. a.). 
Prezentarea şi servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, cu 
cite 2—3 ravioli la portie și pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte fierbinte. 


295. SUPĂ DIN CARNE DE VITĂ CU ZDRENȚE 


U/M 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,850 


0,150 
0,100 
0,300 
0,150 
0,200 
0,001 
0,150 
0,040 
0,040 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


400 g 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se curăță, se spală. Morcovii, telina, 
pătrunjelul rădăcină, păstîrnacul, ceapa, se cu- 
räāță, se spală şi se crestează. Făina se cerne, 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec prin 
jet de apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în circa 4—5 | apă cu sare 
Și se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă morcovi, ţelină, pătrunjel ră- 
dăcină, păstirnac, ceapă, piper boabe. După fier- 
bere, carnea şi legumele se scot în alt vas şi se 
vor folosi la pregătirea altor preparate (rasol, 
pilaf, salate ş.a.), iar supa se strecoară. Din 
făină, ouă, sare şi puţină supă se pregăteşte o 
compoziție mai groasă, din care, cu ajutorul u- 
nui cornet din hîrtie pergament sau poş pre- 
văzut cu dui mic, se toarnă în supa care fierbe, 
formându-se zdrențe. Se continuă fierberea, 
circa 10 minute. 


Prezentarea si servirea 
Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


Pt re 


n. 


mr ea 


Materii prune | U/M 


carne de vită 


Da 


aaas 


calitatea I kg 
ceapă kg 
cartofi kg 
pastă de tomate kg 
ulei kg 
făină kg 
ouă kg 
chimen kg 
boia de ardei 

dulce kg 
pătrunjel verde kg 
sare kg 

| 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitatea I kg 


oase de vită cu 
măduvă şi sită kg 
morcovi kg 


păstîrnac, pătrun- 
jel rădăcină kg 


telină rădăcină kg 
ceapă kg 
ouă (3 albuşuri) kg 
piper boabe kg 


sare kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,850 
0,300 
0,800 
0,100 
0,050 
0,200 
0,100 
0,010 


0,003 
0,050 
0,040 


Cantitate 
brută pt. 
_10 porții 


296. SUPĂ GULAŞ 


Gramaj pt. 
o porţie de 


400 g 


Da aa E 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăță şi se spală. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie în jumătăţi. Cartofii se cu- 
răţă, se spală şi se taie cuburi. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Chimenul se usucă şi se ma- 
cină. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. 
Tehnica preparării 


Carnea de vită se fierbe în circa 4—5 l1 apă 
cu sare, se spumează. Se adaugă ceapa şi se con- 
tinuă fierberea. Cînd camea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă cartofi. Carnea fiartă se 
scoate în alt vas şi se va folosi la pregătirea 
altor preparate (rasol, pilaf ş.a.). Separat în 
ulei, se înăbuşă pastă de tomate diluată în 200 
ml apă, boia de ardei, chimen şi se adaugă la 
supă. Din făină, ou și sare se prepară o cocă 
din care cu ajutorul unei lingurițe, se formează 
găluşte care se fierb în supă. 


Prezentarea și servirea 


Supa se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Sa serveşte fier- 
binte. 


B. CONSOMEURI 


297. CONSOME 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare ` 


Oasele se taie în bucăți, se opăresc şi se spală. 
Ouăle se spală, se dezinfeotează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușurile de găl- 
benușuri. Legumele se curăţă şi se spală; ju- 
mătate. din cantitate se taie în felii, iar restul 
se lasă întregi. Carnea se spală şi se toacă cu 
mașina cu sită rară. 


Tehnica preparării 


Oasele se fierb în circa 4—5 1 apă cu sare. Se 
spumează, se adaugă legumele întregi şi se fierb 
4—5 ore. Se răceşte, se degresează şi se stre- 
coară prin sită. Carnea de vită tocată se ames- 
tecă cu albuşurile de ou şi puţină: apă rece şi 
se adaugă în supă, împreună cu legumele tăiate 
felii şi piper boabe. Se fierb 10—15 minute, se 
continuă fierberea la foc moderat, circa 50 mi~ 
nute. Se strecoară prin etamină umedă şi ie 
degresează din nou. 


Prezentarea si servirea 


Consomeul se prezintă în bol, supieră sau 
ceaşcă, Se serveşte fierbinte. 
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C CREME 


a. CREME DIN LEGUME ŞI OASE 


298. CREMĂ DIN CARTOFI 


 .m.—. 


| Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. 

10 porţii 
— cartofi kg 1,000 
-— ceapă kg 0,100 
— făină kg 0,025 
—— lapte l 0,200 
— pîine albă kg 0,150 
— margarină kg 0,075 
sau unt *) kg 0,075 

— ouă _ 

(2 gălbenușuri) kg 0,050 
~— supă de oase **) kg 1,500 
o Sare kg 0,010 


mm a maA 


a Va a a e mas 


numai cînd nu există margarină. 
Se 


*) 
R) preia rețeta respectivă 


299. 
o | Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
| 10 porții 
— conopidă kg 0,500 
-— ceapă kg 0,100 
— făină kg 0,050 
-—— lapte ] 0,200 
— 0uUă _ 
(2 gălbenușuri) kg 0,050 
— margarină kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
— supă de oase **) kg 1,500 
‘m= Sare kg 0,010 


m ant m m eee 


ma rit SP ori: 


*) nurnai cînd nu există marsgarină. 
**) se preia reţeta respectivă. 
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Gramaj pt. 


o porție de 
produs finit 


200 g 


AAEE AA E E A 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spală 
şi se taie felii. Ceapa se curăță, se spală, se 
taie felii, se opăreşte şi se îndepărtează apa. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec sub jet 
de apă rece şi se separă albuşurile de gălbenu- 
suri. Făina se cerne. Piinea albă se taie cuburi 
mici, se rumenesc la cuptor, stropite cu 25 g 
margarină. Supa de oase se prepară, folosin- 
du-se reţeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Ceapa şi cartofii se înăbușă în 25 g marga- 
rină sau unt. Se adaugă supa de oase şi se fierb 
la foc moderat, amestecînd continuu, pentru a 
nu se prinde de vas. Cînd cartofii au fiert, se 
pasează. Se amestecă făina cu lapte, gălbenu- 
şuri de ou şi sare, se adaugă la cremă si se 
fierb încă 10 minute. Deasupra se adaugă bu- 
căţi de margarină sau unt. 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în boi, supieră sau ceaşcă, 
cu crutoane de piine aibă, Se serveşte fierbinte, 


CREMĂ DIN CONOPIDA 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii. Co- 
nopida se curăță, se spală, se desface buche- 
tele mici şi se ţine în apă cu sare, circa 10 mi- 
nute. Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece, se separă 
gălbenușurile de albuşuri. Supa de oase se pre- 
pară, folosindu-se rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 25 g margarină sau unt 
cu puţină supă de oase. Bucheţelele de conopidă 
se fierb în supă. O parte din buchețele se scot 
din supă şi se opresc pentru servit. În supa cu 
conopidă se adaugă ceapa înăbușşităi şi se mai 
fierbe 5 minute. Se pasează. În crema obţinută, 
se adaugă gălbenușurile amestecate cu făină şi 
lapte. Se fierbe încă 10 minute. Deasupra se a- 
daugă bucăţi mici de margarină sau unt, 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în bol, supieră sau ceaşcă, 
cu buchețele de conopidă deasupra, Se serveşte 
fierbinte. 


mee PRR E E m E ae app i oma Pam Dame 


| YT 
Materii prime | U/M 


aeea 


— dovlecei 

proaspeţi kg 

sau conservă kg 
— ceapă kg 
— ouă 

(2 gălbenușuri) kg 
— piine albă kg 
— făină kg 
— margarină kg 

sau unt *) kg 
-— lapte ] 
— mărar verde kg 
— supă de oase **) kg 
— sare kg 


300. CREMĂ DIN DOVLECEI 


“| Cantitate | 


brută pt. 


10 porţii 


0,750 
0,500 
0,100 


0,050 
0,150 
0,050 
0,075 
0,075 
0,200 
0,020 
1,500 
0,010 


*)> numai cînd nu există margarină. 


š+) se preia rețeta respectivă, 


Materii prime U/M 
— fasole boabe kg 
— pătrunjel 

rădăcină kg 
— Morcovi kg 
— ceapă kg 
-— făină kg 
— lapte l 
— ouă 

(2 gălbenuşuri) kg 
— margarină kg 

sau unt *) kg 
-— pîine albă kg 
— supă de oase **) kg 
— sare kg 


— 


mm aer —— 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Dovleceii se curăță, se spală, se îndepărtează 
semințele (dacă sînt mari) şi se taie. cuburi. În 
cazul în care se folosesc dovlecei conservă, se 
îndepărtează lichidul şi se spală. Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece 
şi se separă gălbenuşurile de albuşuri. Făina se 
cerne. Piinea albă se taie cuburi mici, se ru- 
menesc la cuptor, stropite cu 25 g margarină 
sau unt. Mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Supa de oase se prepară, folosind 
reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 25 g margarină sau unt, 
se adaugă dovlecei şi supă de oase, se fierbe şi 
se pasează. Gălbenuşurile de ou se amestecă cu 
lapte şi făină, se adaugă la cremă şi se fierb 
circa 10 minute. Se adaugă mărar verde şi sare, 
Deasupra, se adaugă bucăţi mici de margarină 
sau unt. 


Prezentarea si servirea 


Crema se prezintă în ceaşcă, cu crutoane de 
piine albă, Se serveşte fierbinte. 


301. CREMĂ DIN FASOLE BOABE 


brută pt. 


10 porții 


a i a e 


N CP E A EE E a E e a a 


*) numai cind nu există margarină. 


+*) se preia reţeta respectivă. 


o porţie de 


| produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fasolea boabe se alege de impurități şi se 
lasă în apă rece 12 ore. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Morcovii se curăţă şi 
se spală. Pătrunjelul rădăcină se curăță, se 
spală şi se taie în lungime. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec sub jet de apă rece şi se 
separă albuşurile de gălbenuşuri. Făina se cer- 
ne. Piinea se taie cuburi mici, se rumenesc 
la cuptor, stropite cu 25 g margarină sau unt. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se reţeta 
respectivă, 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 25 g margarină sau unt 
cu puţină apă. Fasolea se fierbe în apă. Se 
scurge de apă şi se fierbe în continuare în apă 
fierbinte cu sare. Se adaugă pătrunjel rădăcină, 
morcovi şi ceapă, fierbîndu-se în continuare. 
Se trece prin sită și se amestecă cu supa de 
oase. Gălbenuşurile de ou se amestecă cu lapte, 
făină şi sare, se adaugă la cremă, se amestecă 
continuu, se fierb încă 10 minute. Se adaugă 
bucăţi mici de margarină sau unt pentru evi- 
tarea crustei. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în ceaşcă, cu crutoane 
de piine albă. Se servește fierbinte. 
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i PPE Repeat a a anl 


$) numai cînd nu există margarină, 
**) se preia rețeta respectivă, 


Materii prime | U/M 


gulii kg 
ceapă kg 
morcovi kg 
piine albă k 
margarină kg 
sau unt *) kg 
lapte l 
ouă 

(2 gălbenuşuri) kg 
făină kg 
supă de oase **) kg 
sare kg 


a e iii aa rain 


Materii prime U/M 
— morcovi kg 
— ceapă kg 
— cartofi kg 


— ţelină rădăcină kg 


— mazăre conservă kg 


— margarină kg 

sau unt *) kg 
— lapte l 
— ouă 

(2 gălbenușuri) kg 
—— făină kg 
— Miine albă kg 
— supă de oase **) kg 
— sare kg 


+) numai «tind nu există margarină. 
++) se preia reteta respectivă. 
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302. CREMĂ DIN GULII 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Supa de oase se prepară, folosind rețeta res- 
brută pt. ! o porţie de pectivă. Guliile se curăţă, se spală şi se taie 
10 porţii | produs finit felii subţiri. Morcovii şi ceapa se curăță, se 
spală şi se taie felii. Ouăle se spală, se dezin- 
0,800 fectează şi se trec prin jet de apă rece, se se 
0,100 pară gălbenușşurile de albuşuri. Piîinea albă se 
0,100 200 g taie cuburi mici, care se rumenesc. în cuptor, 
0.150 stropite cu 29 g margarină sau unt. Făina se 
0.075 cerne. 
0,075 Tehnica preparării 
0,200 
Supa de oase se fierbe împreună cu guliile. 
0,050 Morcovii și ceapa se înăbuşă în 25 g margarină 
0.030 sau unt și puţină supă şi se adaugă în supă. 
Cind legumele sint fierte, se pasează si se mai 
1,500 fierb circa 10 minute. Se adaugă compoziţia 
0,020 formată din gălbenuşuri, făină, lapte şi sare, 


Se continuă fierberea circa 10 minute. Deasu- 
pra se adaugă bucăţi mici de margarină sau 
unt. 

Prezentarea si servirea 


Crema se prezintă în bol, supieră sau cească, 
cu crutoane de piine albă. Se serveşte fier- 
binte. 


303. CREMA DIN LEGUME 


PROCES TEHNOLOGIC 


€ i | IT aj pt. r . A d 
Cantitate | G ain pi. Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Ceapa, morcovii și telina se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Cartofii se spală şi se taie 
0,200 cuburi. Mazărea conservă se scurge de lichid 
0.200 şi se trece prin jet de apă rece. Ouăle se spală, 
200 g se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
0,600 se separă gălbenuşurile de albuşuri. Piinea albă 
0,100 se taie cuburi mici, care se rumenesc în cup- 
tor, stropite cu 25 g margarină sau unt. Făina 
0,100 se cerne. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
0,075 rețeta respectivă. 
0,075 
0,200 Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe împreună cu morcovii, 
0.050 telina şi ceapa. Cînd legumele sînt pe jumă- 
’ tate fierte, se adaugă cartofi, mazăre, se pa- 
0,050 sează şi se mai fierb circa 10 minute. În crema 
0.150 obținută se adaugă compoziția preparată din 
' gălbenușuri, făină, lapte și sare, continuîndu-se 
1,500 fierberea circa 10 minute. Deasupra se adaugă 
0,020 bucăți mici de margarină sau unt. 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în bol, supieră sau ceaşcă, 
cu crutoane din pîine albă. Se serveşte fier- 
binte. 


304. CREMĂ CU MACAROANE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezintec- 
10 porţii produs finit ` o . v 
tează, se trec prin jet de apă rece și se separă 
__ , 150 albuşurile de gălbenuşuri. Laptele se fierbe çi 
macaroane kg 0,15 se răceşte. Caşcavalul se curăţă de coajă și se 
— margarină kg 0,025 200 g rade. Supa de oase se prepară, folosindu-se re- 
sau unt *) kg 0,025 teta respectivă. 

— lapte l 0,200 Tehnica preparării 

— făină kg 0,023 Macaroanele se introduc în apă clocotită cu 


sare, se fierb, se adaugă apă rece, iar după 10 
minute se scurg de apä, se trec prin jet de apă 
rece ; se taie în bucăți mici și se introduc în 
— caşcaval kg 0,100 supa de oase. Gălbenuşurile de ou se amestecă 
< am 1 cu lapte, făină şi sare, se toarnă în cremă, a- 
— supă de oase”) kg 1,900 mestecindu-se continuu şi se fierb încă 10 mi- 
— sare kg 0,020 nute. Se adaugă bucăți mici de unt sau marga- 
rină, pentru împiedicarea formării crustei. 


—- Ou 
(2 gălbenuşuri) kg 0,950 


Areta ra at pia ae 


*) numai cînd nu există marsgarină. Prezentarea si servirea 
+*) se preia reţeta respectivă, 

Crema se prezintă în bol, ceașcă sau supieră, 

cu caşcaval ras deasupra. Se serveşte fierbinte. 


305. CREMĂ DIN MAZĂRE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Mazărea conservă se scurge de lichid şi se 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție, de trece prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, se 
— 10 porții | produs tim spală, se taie felii, se opăreşte şi se îndepăr- 


A s] 0.600 tează apa. Laptele se fierbe şi se răceşte. Ouăle 
— mazăre conservă 58 se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 


__ ceapă k 0,100 apă rece şi se separă albuşurile de gălbenu- 
ceapa € 200 g suri. Pîinea albă se taie cuburi mici, care se 
—- margarină kg 0,075 stropesc cu 25 g margarină topită sau unt şi 
sau unt *) kg 0,075 se rumenesc la cuptor, obținîndu-se crutoane. 
| Făina se cerne. Supa de oase se prepară, folo- 
— lapte l 0,200 sindu-se rețeta respectivă. 
— ouă e e. 
(2 gălbenuşuri) kg 0,050 Tehnica preparării 
— piine albă kg 0,150 Ceapa se înăbuşă în margarină (25 g) sau 
v: y _ _ unt, cu puţină supă. Se adaugă mazăre, supă 
— făină kg 0,050 de oase, sare, făină dizolvată şi se fierb pină 
— supă de oase **) kg 1,500 ce mazărea esta bine fiartă. Se trece prin pa- 
soar, obținîndu-se o cremă. Gălbenuşurile se a- 
— sare kg 0,020 mestecă cu lapte şi sare, se toarnă fn cremă, 


amestecîndu-se continuu pentru a nu se tăia, 
Se adaugă bucăți mici de margarină( 25 g) sau 


>) numai cînd nu există margarină. A a: n > 
) unt, pentru împiedicarea formării crustei. 


**) se preia rețeta respectivă, 
Prezentarea și servirea 


Crema se prezintă în ceașcă, bol sau supieră, 
cu crutoane deasupra. Se servește fierbinte. 
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Materii prime | U/M 


rr 


+*) 


eree 


rr. 


"ere 


rw 


morcovi 
ceapă 
margarină 
sau unt *) 
lapte 


ouă 
(2 gălbenuşuri) 


piine albă 
făină 
supă de oase **) 


sare 


306. CREMA DIN MORCOVI 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,800 
0,200 


0,075 
0,075 


0,200 


0,050 
0,150 
0,050 
1,500 
0,020 


numai cînd nu există margarină, 


se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


orez 
sau arpacaş 


ouă 
(2 gălbenușşuri) 


margarină 
sau unt *) 


lapte 
pîine albă 
supă de oase **) 


sare 


U/M 


kg 
kg 


kg 


kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,150 
0,150 


0,050 


0,050 
0,050 


0,200 
0,150 
1,500 
0,020 


*) numai cînd nu există margarină. 


*%) se preia rețeta respectivă. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii se curăţă, se spală și se taie cuburi. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt şi se 
opăreşte, îndepărtînd apa. Piinea albă se taie 
cuburi mici, care se rumenesc în cuptor, stro- 
pite cu 25 g margarină sau unt topit. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece și se separă gălbenușurile de albuşuri. 
Făina se cerne. Supa de oase se prepară, folo- 
sindu-se rețeta respectivă. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe împreună cu morcovii 
şi ceapa. Cind legumele sînt fierte, se pasează. 
Crema obținută se mai fierbe circa 10 minute, 
adăugindu-se compoziția formată din gălbenu- 
șuri, făină, lapte şi sare. Se fierbe circa 10 mi- 
nute., Deasupra se adaugă bucăţi mici de mar- 
garină sau unt. 


Prezentarea și servirea 


Crema se prezintă în ceașcă, bol sau supieră, 
cu crutoane de pîine albă. Se serveşte fier- 
binte. 


307. CREMĂ DIN OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Orezul (arpacașul) se alege de impurități și 
se spală. Supa de oase se prepară, folosindu-se 
rețeta respectivă. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
albuşurile de gălbenușuri. Laptele se fierbe şi 
se răceşte. Piîinea albă se taie în cuburi mici, 
care se stropesc cu 25 g margarină topită sau 
unt şi se rumenesc la cuptor, obţinîndu-se ecru- 
toane. 


Tehnica preparării 


În supa de oase se adaugă orezul (arpacaşul) 
şi sare, se fierb circa 40 minute, se trece totul 
prin pasoar obţinîndu-se o cremă. Gălbenuşu- 
rile se amestecă cu lapte şi sare, se toarnă în 
cremă, amestecînd continuu şi se fierb încă 10 
minute. Se adaugă bucăţi mici de margarină 
(25 g) sau unt, pentru împiedicarea formării 
crustei. 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în ceaşcă, bol sau supieră, 
cu crutoare deasupra, Se serveşte fierbinte. 


308. CREMĂ DIN SALATĂ VERDE 


AP m entre pa 


Materii prime U/M 


brută pt. 


10 porții | produs finit 


EEREN VEA tă E E n aa a o ES e O aie 


--— salată verde kg 
— făină kg 
— ceapă kg 
-- lapte l 
— pîine albă kg 
— margarină kg 

sau unt **) kg 
—- ouă 


(2 gălbenușuri) kg 
— supă de oase”) kg 


— sare kg 


MATETE o apa detii are AVTA en DAE aeaa a 


*) se preia rețeta respectivă. 


**) numai cînd nu există mar 


Materii prime U/M 
— spanac kg 
— ceapă kg 
— margarină kg 

sau unt *) kg 
— lapte l 
— ouă 

(2 gălbenuşuri) kg 
— făină kg 
-— pline albă kg 


— supă de oase **) kg 


— sare kg 


OR, aaa a a a aa 


0,750 
0,050 
0,100 
0,200 
0,130 


0,075 
0,075 


0,050 
1,500 
0,010 


garină. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,600 
0,100 


0,075 
0,075 


0,200 


0,050 
0,050 
0,150 
1,500 
0,020 


*) numai cînd nu există margarină, 


*2) se preia rețeta respectivă. 


Cantitate | Gramaj pt. 


o porţie de 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
Salata verde se curăţă, se spală fiecare frunză 
în mai multe ape reci. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
separă albușurile de gălbenușuri, Făina se cer- 
ne. Laptele se fierbe. Piinea albă se taie cu- 
buri mici, care se rumenesc la cuptor, stropite 
cu 25 g margarină sau unt topit. Supa de oase 
se prepară, folosindu-se rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Salata verde se opăreşte în apă clocotită cu 
sare şi se răceşte, scurgindu-se de apă. Ceapa 
și salata se înăbușă în 25 g margarină sau unt, 
se adaugă puţin cite puţin, 500 g supă de oase, 
se fierb înăbuşit 30 minute şi se pasează peste 
restul de supă. Se continuă fierberea. Gălbenu- 
şurile de ou se amestecă cu lapte, făină şi sare, 
se adaugă la supă și se fierb încă 10 minute, Se 
adaugă bucăţi mici de margarină sau unt dea- 
supra, pentru împiedicarea formării crustei. 


Prezentarea si servirea 


Crema se prezintă în ceaşcă, bol sau supieră, 
cu crutoane de piine albă. Se serveşte fier- 
binte. 


309. CREMA DIN SPANAC 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


290 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Spanacul se curăță, se spală în mai multe 
ape reci. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt şi se opăreșşte, îndepărtind apa. Piinea 
albă se taie în cuburi mici, care se stropesc cu 
25 g margarină topită și se rumenesc la cup- 
tor, obţinindu-se crutoane. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușurile de găl- 
benuşuri. Laptele se fierbe şi se răceşte, Supa 
de oase se prepară, folosindu-se reţeta res- 
peciivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 25 g margarină şi pu- 
țină supă. Se adaugă spanac, supă de oase, sare 
și se fierbe pînă spanacul este fiert. Se trece 
totul prin pasoar, obţinîndu-se o cremă. Găl- 
benușurile se amestecă cu lapte, făină şi sare, 
se toamă în cremă, amestecîndu-se continuu. Se 
mai fierb 10 minute. Se adaugă bucăţi mici de 
margarină (25 g) pentru împiedicarea formării 
crustei. a 

Prezentarea și servirea 

Crema se prezintă în ceaşcă, bol sau supieră, 

cu crutoane deasupra. Se servește fierbinte. 
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| 


Materii prime | U/M 


— ţelină rădăcină 
— ceapă 


— margarină 
sau unt *) 


— lapte 
— ouă 

(2 gălbenuşuri) 
— făină 
— piine albă 
— supă de oase **) 
— sare 


kg 
kg 
kg 
kg 


3 
L 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,750 
0,100 


0,075 
0,075 


0,200 


0,050 
0,075 
0,150 
1,500 
0,020 


*) numai cînd nu există margarină. 


**) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


— carne din găină 
fără cap 
şi picioare 
— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 
— supă de oase *) 
— ceapă 
— pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
— morcovi 
— margarină 
sau unt **) 
— lapte 
— ouă 
(2 gălbenuşuri) 
— făină 
— sare 


310. CREMĂ DIN ȚELINĂ 


Gramaj pt. 
| o porţie de 
| produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ţelina se curăță, se spală şi se taie felii. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii, se opă- 
rește şi se îndepărtează apa. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
separă albușurile de gălbenușuri. Făina se cer- 
ne. Pîinea albă se taie în cuburi mici, care se 
stropesc cu 25 g margarină topită şi se rume- 
nesc la cuptor, obţinîndu-se crutoane. Laptele 
se fierbe şi se răceşte. Supa de oase se prepară, 
folosindu-se reţeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 25 g margarină şi pu- 
ţină supă. Se adaugă ţelină, supă de oase, sare 
şi se fierbe pînă ce ţelina este fiartă. Se trece 
totul prin pasoar, obținîndu-se o cremă. Gălbe- 
nușurile de ou se amestecă cu lapte, făină și 
sare, se toarnă în cremă, amestecîndu-se con- 
tinuu şi se fierb încă 10 minute. Se adaugă bu- 
căţi mici de margarină (25 g), pentru împiedi- 
carea formării crustei. 
Prezentarea și servirea 
Crema se prezintă în ceașcă, bol sau supieră, 
cu crutoane deasupra. Se serveşte fierbinte. 


b. CREME DIN LEGUME ŞI CARNE 
311. CREMĂ DIN CIUPERCI CU CARNE DE GĂINĂ 


kg 


10 porţii 


0,500 


0,250 
0,125 
1,500 
0,100 


0,100 
0,050 
0,050 
0,050 
0,200 


0,050 
0,050 
0,020 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. 


| o portie de 
produs finit 


200 g 


*) se preia reţeta respectivă. 


**) numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Găina se curăţă, se trece prin flacără şi se 
spală. Ceapa se curăţă, se spală şi jumătate din 
cantitate se taie mărunt. Morcovii, pătrunjelu] 
rădăcină şi păstîrnacul se spală şi se taie în 
sferturi pe lungime. Ciupercile proaspete se cu- 
răță, se spală în mai multe ape și se taie lame. 
Cînd se folosesc ciuperci conservă, se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
lame. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se separă gălbenuşurile 
de albuşuri. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în apă cu sare şi se spu- 
mează. Se adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel ră- 
dăcină şi păstîrnac și se mai fierb circa 20 mi- 
nute. Ceapa tăiată mărunt și jumătate din can- 
titatea de ciuperci se înăbușă în 25 g marga- 
rină sau unt și puţină supă de oase (200 g), se 
amestecă cu restul de supă de oase, continuîn- 
du-se fierberea circa 15 minute. După ce le- 
gumele au fiert se pasează, iar carnea se de- 
zosează şi se taie bucăţi mici. Gălbenușurile se 
amestecă cu lapte, făină și sare, se adaugă la 
crema obţinută, amestecînd continuu și se con- 
tinuă fierberea circa 10 minute. Deasupra se a- 
daugă bucăţi mici de margarină sau unt (25 g). 

Prezentarea şi servirea 

Crema se prezintă în ceașcă, bol sau supieră, 
cu bucăţi mici de carne şi ciuperci deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 


312. CREMĂ DIN CARNE DE PUI 


- nr msn me 


wen: 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
| 10 porţii | produs finit 
— carne de pui 
calitatea I fără 


cap și picioare kg 0,400 209 g 
— margarină kg 0,025 
sau unt *) kg 0,025 
— lapte l 0.200 
— ouă 
(2 sălbenușuri) kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— supă de oase **) kg 1,500 
— sare kg 0,020 


=) numai cînd nu există marsarină. 
:%) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puiul se curăţă, se trece prin fiacără şi se 
spală. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se separă albușurile de 
gălbenuşuri. Laptele se fierbe şi se răceşte. 
Făina se cerne. Supa de oase se prepară, folo- 
sindu-se rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase: se fierbe împreună cu carnea 
de pui şi sare, îndepărtind spuma. Cînd carnea 
este fiartă, se scoate, se dezosează şi se taie cu- 
buri mici. Gălbenuşurile se amestecă cu lapte, 
făină, sare şi se toarnă în supă, amestecînd con- 
tinuu şi se fierb încă 10 minute. Se adaugă bu- 
căți mici de margarină sau unt, pentru împie- 
dicarea formării crustei. 


Prezentarea şi servirea 


Crema se prezintă în bol, supieră sau ceaşcă, 
cu cuburi mici din carne de pui. Se serveşte 
fierbinte. 


D. CIORBE 


a. CIORBE DIN LEGUME 
313. CIORBĂ BULGĂREASCĂ 


Gramaj pt. 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. |o porție de 
| 10 porţii l|produs finit 
.— ceapă kg 0,250 
— roşii proaspete kg 0,900 400 g 
— cartofi kg ,0500 
— ardei iute kg 0,010 
.-- ulei kg 0.050 
—- fidea kg 0,100 
— lapte l 0,400 
— boia de ardei 
dulce kg 0,003 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,040 


Sp 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt şi 
se opărește. Roşiile se spală, se taie felii. Car- 
tofii se curăţă, se spală și se taie cuburi mici. 
Ardeiul iute se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Fideaua se fierbe şi se trece prin jet de 
apă rece. Laptele se fierbe și se răceşte. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie mä- 
runt. 


Tehnica preparării 


Cartofii, ceapa şi ardeiul iute se înăbuşă în 
uici cu 100 ml apă, se adaugă boia de ardei, 
sare, circa 3,9 l apă şi se fierbe 20 minute. Se 
adaugă roşii, lapte şi se continuă fierberea încă 
20 minute. Înainte de sfîrșitul fierberii, se a- 
daugă fidea și jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în bol, cană sau su- 
pieră, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 


veşte fierbinte. 
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314. CIORBĂ CU CARTOFI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare * 
10 porţii produs finit 
Ceapa, morcovii şi pătrunjelul rădăcină se 
— cartofi kg 2,000 curăţă, se spală şi se taie mărunt. Cartofii se 
, spală, se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Leuş- 
— ceapă kg 0,300 490 g teanul și pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
— morcovi kg 0,200 Şi se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se stre- 
l coară. Pasta de tomate se diluează în 75 ml 
— pătrunjel apă. 
rădăcină kg 0,190 
— pastă tomate kg 0,050 Tehnica preparării 
— ulei kg 0,100 Ceapa, morcovii şi pătrunjelul rădăcină se 
— borş *) 1 1.500 fierb în, apă cu sare. După 15—20 minute de 
i fierbere, se adaugă cartofii, continuînd fierbe- 
— boia de ardei rea. Cînd cartofii sînt fierti, se adaugă pastă 
dulce kg 0,003 de tomate, ulei, boia de ardei şi borş. Se fierb 
îm nă ci 5 minute. daugă 1 
— leustean verde kg 0,050 i preu ă circa 5 minute. Se adaugă leuştean 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,040 Prezentarea şi servirea 
+) se breja reteta respectivă Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
) se preia reţeta respectivă, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
315. CIORBĂ CU FASOLE BOABE 


a ar -x-2 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


"Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de , SI 
10 porţii | produs finit Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 


şi se lasă în apă rece circa 12 ore. Morcovii, 


— fasole boabe kg 0,500 ceapa și țelina se curăţă, se spală şi se taie 
x 0.150 mărunt. Pătrunielul şi leușteanul verde se cu- 
— ceapa 8 400 g răță, se spală şi se taie mărunt. Usturoiul se 
— mortovi kg 0,200 curăţă şi se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
| l curăţă, se spală şi se taie felii. 
— elină rădăcină kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,400 l EON 
sau conservă kg 0,200 Tehnica preparării 
— ulei kg 0,100 Fasolea se fierbe în apă, după 15 minute 
` 30 de fierbere, se îndepărtează apa, se înlocuieşte 
— oțet 9 l 0,05 cu altă apă fiartă şi se continuă fierberea. Cînd 
— usturoi kg 0,020 fasolea este pe jumătate fiartă, se adaugă mor- 
covi, ţelină, ceapă, ulei şi cimbru. Cînd ciorba 
— cimbru kg 0,001 este fiartă, se adaugă roșii, oțet, usturoi şi sare, 
_ pătrunjel verde kg 0,050 se mai fierbe circa 5 minute. Se adaugă leuş- 
— leuştean verde kg 0,050 
— sare kg 0,040 Prezentarea şi servirea 
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Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


316. CIORBA CU FASOLE BOABE ȘI COSTIŢȚĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


RM per Crina cr ritul d PP mt d RF OR, a AA Cre ot i ti Aaaa IP 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de o. 
10 porții | produs finit Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
și se lasă în apă rece circa 12 ore. Ceapa, mor- 
fasole boabe kg 0,500 covii, păstîrnacul şi pătrunjelul rădăcină se cu- 
x ` răță, se spală şi se taie mărunt. Costița afu- 
costiță afumată kg 0,250 409 g mată se taie cuburi mici, Tarhonul şi pătrun- 
ceapă kg 0,150 jelul verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
| _ Tarhonul se opăreşte. Pasta de tomate se di- 
pastă de tomate kg 0,050 luează cu 75 ml apă. 
tarhon verde kg 0,050 | SR 
Tehnica preparării 
morcovi k 0,200 , A x z , 
i & Fasolea se fierbe în apă, după 15 minute de 
cimbru kg 0,001 fierbere, se îndepărtează apa, se înlocuieşte cu 
- truniel alta fierbinte şi se continuă fierberea. Cînd 
patrunje fasolea este pe jumătate fiartă, se adaugă mor- 
rădăcină kg 0,075 y . aa Sau S _ 
5 ? covi, pătrunjel şi păstirnac rădăcină, ceapă, 
păstîrnac cimbru şi sare. Costița afumată se înăbușă şi 
rădăcină kg 0,200 se adaugă la ciorbă împreună cu pasta de to- 
Ş | mate, tarhon şi otet, continuînd fierberea încă 
pătrunjel verde kg 0,050 15 minute. 
oțet 9* l 0,050 
Prezentarea și servirea 
sare kg 0,040 ` 
o Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 
317. CIORBĂ CU LOBODĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Da | Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. O porție de 
10 porţii | produs finit Morcovii, ceapa, telina şi ceapa verde se cu- 
| răţă, se spală şi se taie mărunt. Loboda se cu- 
lobodă kg 1,500 răță, se spală în mai multe ape şi se taie fişii. 
ceapă k 0,200 Orezul se curăţă de impurități, se spală, se 
P & 400 g fierbe și se răceşte în apă. Pătrunjelul şi leuş- 
ceapă verde kg 0,200 teanul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
p runt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
morcovi kg 0,100 prin jet de apă rece. Borşul se fierbe și se 
telină rădăcină kg 0,100 strecoară. 
orez kg 0,100 Tehnica preparării 
ulei kg 0,100 Ceapa, morcovii și țelina se fierb în apă cu 
borş *) ] 1,500 sare şi ulei (75 g). Cind legumele sint fierte 
pe jumătate, se adaugă ceapa verde şi: loboda, 
ouă kg 0,150 Se continuă fierberea, adăugind orez şi borş. 
| Din două ouă şi ulei se prepară o omletă, care 
leuştean verde kg 0,030 se taie bucăţi mici şi se adaugă la ciorbă. Se 
pătrunjel verde kg 0,050 mai adaugă treptat un ou bătut, amestecînd 
continuu, Se fierbe circa 5 minute. Se adaugă 
sare kg 0,040 leuştean verde, 


*) se preia releta respectivă, 


Prezentarea si servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte caldă. 
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Materii prime 


— salată verde 

— ceapă 

— făină 

— smîntînă *) 
sau iaurt 


— ouă 

— untură 

— costită afumată 
— oțet 9° 


— sare 


e remer. 


U/M 


318. CIORBA CU SALATĂ VERDE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,500 
0,200 
0,050 


0,200 
0,400 


0,150 
0,050 
0,100 
0,050 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


409 g 


a E A E E PE. Ta rm me 


*) numai cînd nu există iaurt. 


Materii prime | U/M 
— urzici kg 
—- ceapă Ig 
— ceapă vende kg 
— Morcovi kg 
—— telină rădăcină kg 
— Orez kg 
— ulei kg 
— borş *) l 
— leuştean verde kg 
— sare kg 


~ Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,150 
0,100 
0,150 
0,100 
0,100 
0,050 
1,500 
0,030 
0,040 


*) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


O perafii pregătitoare 


Salata verde se curăță, se spală fiecare frunză 
în mai multe ape reci, se taie fîşii subţiri. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Costiţa se taie cuburi, Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
separă albuşurile de gălbenușuri. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se fierbe în apă (3,5 1) cu sare. Cînd 
ceapa este aproape fiartă, se adaugă salata înă- 
buşită în 40 g untură şi 50 ml apă şi costiţă 
înăbușită separat în 25 ml apă. Din smîntînă 
sau iaurt amestecate cu gălbenuşurile de ou şi 
făină se prepară o compoziţie care se adaugă 
la ciorbă, continuînd fierberea circa 10 minute. 
Separat din albușuri şi untură se prepară o 
omletă, se taie cuburi mici şi se adaugă la 
ciorbă, împreună cu oțet. Se fierbe circa 5 
minute. 


Prezentarea și servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se servește fierbinte. 


319. CIORBĂ CU URZICI 


Gramaj pt. 
o porţie ce 
produs finit 


A90 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Ceapa, morcovii și țelina se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Urzicile se curăţă, lse spală 
ine în mai multe ape şi se taie. Orezul se 
alege de impurități, se spală, se fierbe, apoi se 
răceşte cu apă. Ceapa verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Leuşteanul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se 
strecoară. 


Tehnica preparării 


Morcovii, ţelina şi ceapa se fierb în apă (circa 
2,5 1) cu sare şi ulei. Cînd legumele sînt fierte 
pe jumătate, se adaugă urzici, ceapă verde şi se 
continuă fierberea. La legumele fierte, se ada- 
ugă orez, borș şi se mai fierb încă 5 minute. 
Se adaugă leuştean verde. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte caldă. 


miem OS 


b. CIORBE DIN LEGUME ȘI OASE 


320. CIORBĂ ARDELENEASCĂ.- CU LOBODĂ 


ia PROCES TEHNOLOGIC 


s Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M DuA De o porti Pe Loboda se curăță, se spală în mai multe ape 
10 porții | produs finit şi se taje fişii. Ceapa, morcovii şi telina se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Orezul se 
__ lobodă kg 1,500 alege de impurități, se spală și se fierbe; Tar- 
ceapă kg 0,200 honul se spală, se opăreşte și se taie mărunt. 
morcovi kg 0,100 400 g Ceapa verde şi pătrunjelul verde se curăță, se 
ţelină rădăcină kg 0,100 spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
ceapă verde kg 0,200 dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
tarhon verde kg 0,050 se separă albuşurile de gălbenuşuri. Făina se 
ulei kg 0,100 cerne. Supa de oase se prepară folosindu-se 
iaurt kg 0,400 rețeta respectivă. 
$ fna k 
sausmintină ™) kg 0,200 Tehnica preparării 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 Supa de oase se fierbe împreună cu morcovi, 
pătrunjel verde kg 0,050 ceapă şi țelină înăbușite în ulei. Cînd legumele 
orez kg 0,100 sînt aproape fierte, se adaugă ceapă verde, orez 
făină kg 0,050 şi lobodă. După 10 minute de fierbere, se ada- 
oțet 9° | 0,059 ugă oţet şi compoziția formată din făină, găl- 
supă de oase *) kg 2.060 benuşuri și smîntînă sau iaurt, împreună cu 
sare <e 0,040 tarhon şi sare şi se fierb circa 10 minute. 


ri ai tt, a A E E PE et eee 


=) se preia rețeta respectivă. 


Prezentarea si servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
g è 
ninte. 


se preia rețeta respectivă. 
numai cînd nu există iaurt 


321. CIORBĂ CU DOVLECEI 


PROCES TEHNOLOGIC 


cantitate Gramaj pt. 
34 i Ț/ bal A i A . e was 
Materii prime | U/M Ati e kA portie de Operații pregătitoare 

a g TȚelina, morcovii, păstirnacul, pătrunjelul ră- 
dovlecei dăcină se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
proaspeți kg 1,600 Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
ceapă k 0,200 400 g Dovleceii se curăță, se spală; şi se taie cuburi. 
pătrunjel verde kg 0,050 Pătrunjelul şi mărarul verde se curăță, se spală 
ulei kg 0,050 și se taie mărunt. Făina se cerne. Supa de oase 
smîntînă **) kg 0,200 se prepară folosindu-se reţeta respectivă. Ore- 
sau iaurt kg 0,400 zul se alege de impurități, se spală, se fierbe 
supă de oase *) kg 3,000 şi se trece sub jet de apă rece. 
făina e oo Tehnica preparării 
oţet 9° l 0,050 Supa de oase se fierbe împreună cu morcovi, 
morcovi kg 0,200 țelină, păstirnac, pătrunjel rădăcină şi ceapă 
țelină rădăcină kg 0,200 înăbuşite în ulei. Cînd legumele sînt aproape 
pătrunjel rădă- fierte, se adaugă orez, oțet, dovlecei şi compo- 
cină şi păstîrnac kg 0,100 ziția preparată din făină cu smîntînă sau iaurt. 
mărar verde kg 0,050 Se adaugă suc de lămîie, mărar şi sare şi se 
sare de lămiie kg 0,005 fierb 10 minute. 
sare kg 0,040 


=) numai cînd nu există iaurt, 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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322. CIORBĂ CU DOVLECEI (A LA GREC) 
PROCES TEHNOLOGIC 


Materii prime U/M Dea Dt S portie Pe Operații pregătitoare 
10 porții | produs finit Dovleceii se curăță, se spală şi se taie cuburi. 

__ dovlecei Ceapa se curăţă, se spală ŞI se taie mărunt. 

proaspeti kg 1.600 Morcovii, telina, pătrunjelul rădăcină şi păs- 
— ceapă kg 0'20 0 400 tirnacul se curăță, se spală Şi se taie mărunt. 
— morcovi ko 0200 g Orezul se alege de impurități, se spală şi se 
— ţelină rădăcină kg 0'200 fierbe, Făina se cerne. Lămiia se spală şi i se 

A Du extrage sucul. Mărarul verde se curăţă, se spală 
— Marar verde ` kg 0,050 şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfec- 
Da pătrunjel rădă- tează, se trec prin jet de apă rece și se separă 

cină şi păstirnac kg 0,100 albuşurile de gălbenuşuri. Supa de oase se pre- 
— wei tină *) n 0'200 pară, folosindu-se reţeta respectivă. 

sau iaurt kg 0,400 = 
__ orez kg 0'100 Tehnica preparării 
— făină kg 0,050 Supa de oase se fierbe împreună cu țelină, 
— ouă morcovi, păstîrnac, pătrunjel rădăcină şi ceapă 

(3 gălbenușuri) kg 0,075 înăbuşită în ulei. Cînd legumele sînt aproape 
— supă de oase **) kg 3,000 fierte, se adaugă dovlecei şi orez şi se continuă 
— lămîie kg 0,100 fierberea. Se adaugă compoziția formată din 

sau sare gălbenuşuri, făină şi smîntînă sau iaurt. Se 

de lămîie kg 0,003 adaugă mărar verde, suc de lămîie şi se mai 
— sare kg 0,030 fierbe circa 10 minute. 


*) numai cînd nu există iaurt. Prezentarea şi servirea 
*:) se preia reţeta respectivă, : 43 3 N = 
) se p P Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 


Se serveste fierbinte. 


323. CIORBĂ CU DOVLECEI UMPLUȚI 


€ Ir . 
Materii prime | U/M ruti De o portie Pi PROCES TEHNOLOGIC 
10 porții produs finit 

M Operații pregătitoare 
— dovlecei. kg 2 000 Dovleceii (nu prea mari şi apropiaţi între ei 
__ morcovi kg 0.200  — dovlecei ca mărime) se spală, se curăţă de coajă și li se 
— ceapă kg 0,200 umpluți scoate miezul. Ceapa, morcovii, țelina şi pă- 
— telină rădăcină kg 0,100 150 g trunjelul rădăcină se curăţă, se spală şi se taie 
__ pătrunjel verde kg 0.025 = ciorbă mărunt. Ouăle se spală, se dezintfectează, se 
E pătrunjel 250 g trec prin jet de apă rece şi se separă albușu- 

rădăcină kg 0,100 rile de gălbenuşuri. Orezul se alege de impu- 
__ mărar verde kg 0.025 rităţi, se spală și se fierbe jumătate din canti- 
— carne de vită tate. Pătrunjelul şi mărarul verde se curăță, 

calitatea I kg 0,450 se spală şi se taie: mărunt. Lămiia se spală și 
— supă de oase*) kg 2.500 i se extrage sucul. Carnea de vită se spală, se 
— ulej kg 0,050 taie bucăţi şi se toacă cu maşina cu sită deasă, 
— iaurt kg 0,400 Făina se cerne, 

sau smîntînă **) kg 0,200 l o. 
— orez kg 0,100 Tehnica preparării 
— ouă kg 0,150 Carnea tocată se amestecă cu orezul fiert, 
— făină kg 0,050 albuşurile de ou, sare, piper, jumătate din can- 
— piper măcinat kg 0,001 titatea de pătrunjel verde şi ă, Dovleceii 
__ lamiie kg 0'100 j e şi ceapă. Dovleceii se 

sau sare umplu cu această compoziție, se așază într-o 

de Llămiie kg 0,003 tavă cu ulei, se adaugă supă de oase (500 g) 
— sare kg 0,030 și se fierb înăbuşit la cuptor. Se stropesc, din 


cînd în cînd, cu supă de oase. Ciorba se pre- 
*) se preia reţeta respectivă, pară astfel : în supa de oase strecurată, se fierb 
xx) numai cînd nu există iaurt, restul de ceapă, ţelină, morcovi, pătrunjel ră- 


ri d ir Ca at d 
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dăcină şi orezul rămas. Cînd legumele sînt 
fierte, se adaugă sucul de lămiie şi o com- 
poziţie formată din făină, gălbenuşuri, iaurt 
sau smintină şi puțină supă. Se adaugă jumä- 
tate din cantitatea de mărar. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu cîte un dovlecel umplut, cu mărar şi pătrun- 
jel verde deasupra. Se serveşte fierbinte. 


324. CIOBRBĂ CU FASOLE VERDE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— fasole verde 
proaspătă kg 1,200 
ceapă kg 0,200 490 g 


pătrunjel verde kg 0,050 


— pastă de tomate kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,500 


sau conservă kg 0,250 
— mărar verde kg 0,050 
— morcovi kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— smîntînă **) kg 0,200 

sau iaurt kg 0,400 
— oțet 9° l 0,050 
— făină kg 0,050 
— supă de oase *) kg 2,000 
— sare kg 0,040 


*) se preia rețeta respectivă. 
**) numai cînd nu există iaurt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea verde se curăţă, se spală în mai multe 
ape și se taie în bucăţi mari. Morcovii şi ceapa 
se spală şi se taie mărunt. Roşiile proaspete 
se curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc şi 
se taie felii. Făina se cerne. Pătrunjelul şi mä- 
rarul verde se curăţă, se spală și se tale mă- 
runt. Pasta de tomate se diluesază cu 75 ml 
apă. Supa de oase se prepară, folosindu-se re- 
teta respectivă. 
Tehnica preparării 
Supa de oase se fierbe împreună cu ceapă 
şi morcovi înăbușiţi în ulei şi fasole verde. 
Cînd fasolea este aproape fiartă, se adaugă 
pastă de tomate, roşii, mărar verde şi făină 
dizolvată în 100 g supă de oase. Se fierb îm- 
preună circa 15 minute, iar spre sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă sare şi oțet. 
Prezentarea și servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 


325. CIORBĂ CU PRAZ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— praz kg 1,200 
— ceapă zo 0,200 
— elină rădăcină kg 0,200 490 g 
—— morcovi Kg 0,200 
— ardei gras kg 0,100 


— leuştean verde kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— ulei kg 0,100 
— supă de oase*) kg 3,000 
— smîntînă **) kg 0,200 

sau iaurt kg 0,400 
— lămîie sau kg 0,100 

sare de lămîie kg 0,003 
— orez kg 0,075 
— făină kg 0,050 
— păstîrnac şi 

pătrunjel 

rădăcină kg 0,150 
— sare kg 0,040 


%) se preia reţeta respectivă. 
**) numai cînd nu există iaurt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Prazul se curăţă, se spală şi se taie rondele. 
Morcovii, telina, păstirnacul şi pătrunjelul ră- 
dăcină se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Leuşteanul și pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de 
impurități, se spală şi se fierbe.  Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. Făina se cerne. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se reţeta 
respectivă. Ardeii graşi se curăţă, se spală şi 
se taie fiîşii. 

Tehnica preparării 

Supa de oase se fierbe împreună cu morcovi, 
țelină, păstirnac şi pătrunjel rădăcină, ardei 
gras, ceapă şi praz înăbușite în ulei. Se adaugă 
orez şi compoziţia preparată din smîntînă sau 
iaurt cu făină şi se continuă fierberea. Se a- 
daugă leuștean: verde, suc de lămiie şi sare şi 
se fierb încă 10 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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326. CIORBĂ CU TARHON 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate “Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de „ , UA „a . 
| | 10 porții | produs finit Morcovii, telina, păstîrnacul şi pătrunjelul 
a rădăcină se curăţă, se spală şi se taie felii sub- 
morcovi kg 0,200 tiri. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
telină rădăcină kg 0,200 Cartofii se spală, se curăță, se spală şi se taie 
ceapă kg 0,200 400 g cuburi. Ardeiul gras se curăță, se spală şi se 
tarhon verde kg 0,100 taie fiîşii. Tarhonul, mărarul și pătrunjelul verde 
cartofi kg 0,300 se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se 
supă de oase *) kg 3,000 spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
smîntînă ** kg 0,200 rece, se separă albușurile de gălbenușşuri. Ore- 
sau iaurt kg 0,400 zul se alege de impurități, se spală şi se fierbe. 
ouă Făina se cerne. Supa de oase se prepară, fo- 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 losindu-se reţeta respectivă. 
orez kg 0,075 
făină kg 0,050 Tehnica preparării 
otet 9° l 0,050 o Ş | 
ardei gras kg 0.150 Supa de oase se fierbe împreună cu morcovi, 
5 © 3 Y Y . v Jv » v v A 
pătrunjel țelină, patrunjel rădăcină, păstirnac, ceapă, ar- 
rădăcină și dei grași şi cartofi. Cînd legumele sint fierte 
păstîrnac kg 0,200 se adaugă orez, mărar, compoziția preparată din 
— pătrunjel verde kg 0,050 făină, gălbenuşuri şi smintină, tarhon, oţet şi 
__ mărar verde kg 0.050 sate si se mai fierbe încă 10 minute. 
— sare kg 0,040 


Prezentarea şi servirea 


-v mr eea a a i 


pr. 


amgen one, 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte, 


*) se preia rețeia respectivă. 
**) numai cînd nu există iaurt. 


327. CIORBĂ CU VARZĂ ALBĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 

m | Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de Operatii pregătitoare 
|__10 porţii | produs finit 

p i Ceapa, morcovii, telina, pătrunjelul şi păs- 
varză albă kg 1,500 tîrnacul rădăcină se curăță, se spală şi se taie 
ceapă kg 0,200 mărunt. Varza se curăță, se spală şi se taie 
morcovi kg 0,200 499 g careuri mari. Pasta de tomate se diluează în 
țelină rădăcină kg 0,200 100 ml apă. Făina se cerne. Lămiia se spală 
pătrunjel şi și se extrage sucul. Supa de oase se prepară 
păstirnac folosindu-se rețeta respectivă, 
rădăcină kg 0,200 
pastă de tomate kg 0,100 
ulei kg 0,100 Tehnica preparării 
smîntînă *) kg 0,200 
sau iaurt Supa de oase se fierbe cu morcovi, ţelină, 
supă de oase **) kg 3,000 pătrunjel, păstirnac şi ceapă, înăbuşite în ulei 
făină kg 0,050 și 200 g supă. Se adaugă varză, piper boabe. 
piper boabe kg 0,001 Cînd legumele sînt aproape fierte, se adaugă 
lămîie sau kg 0,100 pastă de tomate amestecată cu făină, suc de 
sare de lămiie kg 0,003 lămîie, sare şi se fierb circa 10 minute. 
sare kg 0,040 


Prezentarea şi servirea 
=) numai cînd nu există iaurt. 
xt) se preia reţeta respectivă. Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu smîntînă deasupra. Se serveşte fierbinte. 
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328. CIORBĂ DIN LEGUME PROASPETE 


a e RR i a 


ETET PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de Operatii pregătitoare 
10 porții produs finit ; E xy o o , s. 
a Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
—— cartofi kg 0,400 Morcovii, păstîrnacul, telina, pătrunjelul rădă- 
— morcovi kg 0,200 cină şi ardeii se curăță, se spală și se taie felii. 
— ardei gras kg 0,200 409 g Fasolea si mazărea proaspătă se curăță, se spală 
— dovlecei şi se fierb ; cînd se folosesc conserve, se scurg 
proaspeți kg 0,200 de lichid şi se trec prin jet de apă rece. Varza 
— elină rădăcină kg 0,100 şi dovleceii se curăţă şi se taie cuburi. Roşiile 
— pătrunjel şi se curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
păstirnac taie felii. Cartofii se spală, se curăţă de coajă, 
rădăcină kg 0,200 se spală și se taie cuburi. Pătrunjelul şi leuș- 
— fasole verde teanul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
proaspătă sau kg 0,270 runt. Pasta de tomate se diluează în 75 ml 
conservată kg 0,150 apă. Borşul se fierbe şi se strecoară. Supa de 
— mazăre verde E 100 oase se prepară, folosind reţeta respectivă. 
sau conservă g , . Ă xi 
_ pătrunjel verde kg 0050 Tehnica preparării o 
— ceapă kg 0,200 Morcovii, pătrunjelul, păstirnacul, telina ră- 
— pastă de tomate kg 0,050 dăcină, ceapa și ardeii se înăbuşă în ulei cu 
__ varză albă kg 0,200 200 g supă. Se adaugă în supa de oase împre- 
— leuştean verde kg 0,050 ună cu cartofi, varză și dovlecei. Cind legumele 
— roşii proaspete kg 0,500 sint fierte se adaugă mazăre verde, fasole verde, 
sau conservă kg 0,250 roşii, pastă de tomate, borş şi sare. După circa 
— supă de oase”) kg 2 000 9 minute de fierbere, se adaugă leuştean verde. 
— ulei , kg 0,100 Prezentarea și servirea 
— borş”) l 1,900 Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
— sare o Eg 0,040 cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 


*) se preiau reţetele respective. 


binte. 


329. CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ DIN LEGUME 


n. ati inrait 


am a e 


3 ȘI) Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 

Materii prime | U/ | a Di ÎI _ Operații pregătitoare | 
N a —— Morcovii, telina,  păstirnacul şi pătrunjelul 
— supă de oase”) kg 3,000 rădăcină se curăţă, se spală şi se taie triun- 
— ceapă kg 0,200 ghiuri. Varza se curăță, se spală și se taie 
— ardei iute kg 0,025 400 g careuri. Cartofii se spală, se curăță de coajă, 
— roşii proaspete kg 0,500 se spală şi se taie cuburi. Pasta de tomate se 
— cartofi kg 0,500 diluează în 75 ml apă. Ceapa se curăţă, se 
— pătrunjel verde kg 0,050 spală şi se taie mărunt. Ardeii graşi se curăță, 
— ulei Ig 0,100 se spală şi se taie fiîşii. Orezul se alege de 
— orez o 0,100 impurități, se spală, se fierbe şi se trece sub 
— lapte l 0,300 jet de apă rece. Roșiile se curăţă, se spală, se 
— otet 9° l 0,025 opăresc, se decojesc şi se taie felii. Laptele se 
— boia de ardei fierbe şi se răceşte, Ardeiul iute se spală. Ma- 

dulce kg 0,005 zărea şi fasolea conservă se scurg de lichid şi 
— morcovi kg 0,200 se trec prin jet de apă rece. Supa de oase se 
— ţelină rădăcină kg 0,200 prepară folosindu-se reţeta respectivă. Pătrun- 
— păstirnac şi jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

pătrunjel Tehnica preparării 

rădăcină kg 0,200 S le. se fierb ` telină 
— pastă de tomate kg 0.050 upa de oase se fierbe cu morcovi, ţelină, 
__ mazăre ceapă, păstirnac, pătrunjel rădăcină, cartofi, 

A. a varză şi ardei gras, înăbușite în ulei. Cînd le- 

conservă kg 0,100 A , _ 
__ fasole verde gumele sînt aproape fierte, se adaugă pastă de 

conservă kg 0,150 tomate, mazăre, fasole verde, boia, orez, roşii, 
— ardei gras kg 0.150 lapte, sare, oţet şi se mai fierb circa 10 minute. 
— varză albă kg 0,100 Prezentarea şi servirea 
— sare kg 0,040 Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 


*) se preia rețeta respectivă. 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte, cu ardei iute. 
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330. CIORBĂ UCRAINEANĂ DIN LEGUME 


| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 
— morcovi kg 0,300 
— ceapă rg 0,200 
— cartofi kg 0,600 
— sfeclă roşie kg 0,400 
— ardei gras kg 0,150 
— țelină rădăcină kg 0,200 
— varză albă kg 0,500 
— roşii proaspete kg 0,800 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
— smîntînă **) kg 0,200 
sau iaurt kg 0,400 
— supă de oase *) kg 3,000 
— lămiie sau kg 0,100 
sare de lămiie kg 0,003 
— sare kg 0,040 


*) se preia rețeta respectivă. 
**) numai cînd nu există iaurt, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Sfecla, ardeii, telina, morcovii se curăță, se 
spală şi se taie fişii subțiri. Varza se curăţă, 
se spală şi se taie fîşii. Cartofii se spală, se 
curăță de coajă, se spală și se taie cuburi. Ro- 
şiile se curăţă, se spală şi se taie felii. Pă- 
trunjeiul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Supa de oase se prepară, folosindu-se 


bad 
L 
. 


rețeta respectivă 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe împreună cu varză, 
morcovi, ţelină şi ceapă, înăbuşite în ulei, sfe- 
clă roşie, cartofi şi ardei. Cind legumele sînt 
fierte, se adaugă roșii, suc de lămîie, sare şi 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde şi 
se fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în boi, supierăi sau cană, 
cu smîntînă şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 


c. CIORBE DIN LEGUME ŞI CARNE 


331. CIORBĂ CU CARNE DE BERBEC 


SI LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Carnea de berbec se spală, se porţionează, se 
10 porţii | produs finit opăreşte, se spală în două, trei ape reci. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Morcovii, 
— carne de — carne pătrunjelul rădăcină, păstîrnacul şi telina se 
berbec cu os kg 1,100 cu os 70g curăţă, se spală şi se taie triunghiuri sau cu- 
— morcovi kg 0,200  — ciorbă buri. Ardeiul gras, cartofii se curăţă, se spală 
— ceapă kg 0,150 330 g şi se taie cuburi. Roşiile proaspete se spală, se 
— cartofi kg 0,400 opăresc, se decojesc, se taie în sferturi. Leuş- 
— ardei gras kg 0,200 teanul, pătrunjelul verde se curăță, se spală şi 
— leuştean verde kg 0,030 se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se strecoară. 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— pătrunjel Tehnica preparării 
D adăcină şi kg 0,100 Carnea se pune la fiert în apă rece (circa 
— roşii proaspete kg 0.300 3,5 D cu sare. Se îndepărtează spuma, Cînd 
— pastă de tomate kg 0,050 carnea este fiartă pe jumătate se adaugă mor- 
— telimă rădăcină kg 0,150 covi, țelină, pătrunjel rădăcină, păstîrnac, cea- 
__ bors *) sau | 1.500 pă, cartofi, ardei gras şi se continuă fierberea. 
sare de lămiie kg 0,005 Se adaugă pastă de tomate, borş şi roşii şi se 
— sare kg 0,040 fierbe circa 5 minute. Se adaugă leuştean,. 


DS 


*) se preia reteta respectivă, 
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Prezentarea și servirea 


Ciorba se prezintă în ol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


332. CIORBĂ DE CRAP 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 


— morcovi kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 7 Peste ap 
— leuştean verde kg 0,050 _ ciorbă S 
— pătrunjel verde kg 0,030 300 g 
— păstirnac şi 

pătrunjel 

rădăcină kg 0,200 


— pastă de tomate kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,800 


conserve kg 0,400 
— borş *) sau l 1,500 
sare de lămîie kg 0,005 
— sare kg 0,040 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi păstirna- 
cul se curăţă, se spală şi se taie felii subţiri. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Borşul se fierbe şi se strecoară. Peştele fără 
cap şi intestine se curăţă, se spală şi se por- 
ționează. Leuşteanu şi pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Roşiile se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Legumele tăiate (morcovi, ceapă, păstirnac, 
pătrunjel) se fierb în apă clocotită cu sare. 
După ce se fierb, se adaugă pastă de tomate 
și borş. După circa 5 minute de fierbere, se 
adaugă bucăţile de crapi şi se fierb împreună. 
Se spumează, se adaugă roşii şi se mai fierb 
circa 5 minute, Se adaugă leuştean şi o parte 
din pătrunjelul verde. 


Prezentarea şi servirea : 
Preparatul se prezintă în bol, supieră sau 


cană, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


333. CIORBĂ BĂNĂȚEANĂ CU CARNE 
DE IEPURE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
{| 10 porții | produs finit 
— carne de 
iepure cu os kg 1,300 
— morcovi kg 0,350 ~ carne 
— ceapă kg 0,200 cu os 90g 
, -~ = ciorbă 
— cimbru kg 0,001 310 g 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— ţelină rădăcină kg 0,100 
— tarhon uscat kg 0,050 


— ulei kg 0,050 
— oţet 9° l 0,010 
— vin roşu l 0,050 
— sînge de iepure kg 0,100 


— sare kg 0,040 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea de iepure (de la gît, piept) se tran- 
șează în cîte două bucăți la portie. Ceapa, te- 
lina, morcovii se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Pătrunjelul verde se spală şi se taie mă- 
runt. Tarhonul se curăță, se spală, se opăreşte 
si se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în 4 l apă cu sare, 
îndepărtindu-se spuma. Cînd carnea este pe ju- 
mătate fiartă, se adaugă morcovi, ţelină, ceapă 
și se continuă fierberea. Cînd este aproape 
gata, se adaugă vin roşu amestecat cu sîngele 
de iepure, tarhon, cimbru, ulei şi oţet. Se mai 
fierbe 5—10 minute, se retrage vasul de pe foc 
și se adaugă jumătate din cantitatea de pătrun- 
jel verde. 


Prezentarea și servirea 


Ciorba se prezintă în bol, cană sau supieră, 
cu, pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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334. CIORBĂ ARDELENEASCĂ CU CARNE 
DE MIEL 


m d a i 


Cantitate 

Materii prime U/M. brută pt. 

_ _ |__10 porţii 
carne de miel 
cu os kg 0,850 
ceapă verde kg 0,200 
ceapă kg 0,200 
morcovi kg 0,200 
țtelină rădăcină kg 0,200 
tarhon verde kg 0,050 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstîrnac kg 0,200 
pătrunjel verde kg 0,050 
ulei kg 0,050 
smîntînă kg 0,200 
ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
orez kg 0,075 
oțet 9° l 0,050 
făină kg 0,050 
sare kg 0,040 


99 aeniei A aie mule PN e S et 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 


cu os 60g 


— ciorbă 


340 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Morcovii, telina, păstirnacul, 
pătrunjelul rădăcină se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Ceapa şi ceapa verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de im- 
purităţi, se spală şi se fierbe. Ouăle se spală, 
se deziniectează, se trec prin jet de apă rece 
și se separă albușurile de gălbenuşuri. Făina 
se cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
Și se taie mărunt. Tarhonul se curăţă, se spală, 
se opăreşte şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare 
şi se spumează. Se adaugă morcovi, ţelină, păs- 
tirnac şi pătrunjel rădăcină, ceapă înăbușite în 
ulei. Carnea fiartă se scoate separat, se portio- 
nează şi se adaugă în ciorbă. Se continuă fier- 
berea, adăugîndu-se ceapă verde, orez şi com- 
poziția din gălbenusuri, făina şi smîntînă, îm- 
preună cu tarhon, oţet şi sare şi se mai fierb 
circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


335. CIORBĂ CU CARNE DE MIEL (å LA GREC) 


Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. 

= | 1 10 porții 
carne de miel 
cu os z8 0,850 
morcovi kg 0,200 
telină rădăcină kg 0,200 
ceapă k 0,200 
ceapă verde kg 0,200 
pătrunjel rădă- 
cină și păstîrnac kg 0,200 
mărar verde kg 0,050 
ulei kg 0,050 
smîntînă *) kg 0,200 
sau iaurt kg 0,400 
orez kg 0,075 
făină kg 0,050 
ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
lămîie kg 0,100 

sau sare 

de lămîie kg 0,003 
sare kg 0,040 


*) numai cînd nu există iaurt. 
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produs 


~— carne 


Gramaj pt. 
o porție de 


finit 


cu os 60g 
— ciorbă 


340 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de miei se spală. Morcovii, ţelina, 
păstirnacul şi pătrunjelul rădăcină se curăță, 
se spală și se taie mărunt. Ceapa și ceapa verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Orezul se 
alege de impurități, se spală și se fierbe. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece şi se separă albuşurile de gălbenuşuri, 
Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Lămiia se spală și i se extrage sucul. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare și 
se spumează. Se adaugă morcovi, ţelină, păs- 
tîrnac, pătrunjel rădăcină şi ceapă înăbuţite în 
ulei. Carnea fiartă se scoate separat şi se por- 
ționează. Se continuă fierberea. adăugîndu-se 
orez, ceapă verde şi compoziția din gălbenuşuri, 
făină şi smîntînă sau iaurt şi se fierb 10 mi- 
nute. Se adaugă mărar verde, suc de lămîie şi 
sare şi se mai fierb circa 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 


Materii prime U/M 
— cap de piept de 

minzat cu os kg 
— ceapă kg 
— pătrunjel rădă- 

cină şi păstirnac kg 
— tarhon verde kg 
— morcovi kg 
— pătrunjel verde kg 
— smîntînă kg 
-—— Orez kg 
— ouă 

(3 gălbenuşuri) kg. 
— făină kg 
— oţet 9° l 
— sare kg 

Materii prime | IM 
— cap de piept 

de minzat cu os kg 
— pătrunjel rădă- 

cină şi păstirnac kg 
— telină rădăcină kg 
— ceapă kg 
--—- morcovi kg 
— mărar verde kg 
~ OUĂ 

(3 gălbenuşuri) kg 
— smintină *) kg 

sau jaurt kg 
— lămîie kg 

sau sare 

de lămîie kg 
-— Orez kg 
— făină kg 
— sare kg 


336. CIORBĂ ARDELENEASCĂ CU CARNE 
DE MÎNZĂT 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,200 


0,200 
0,050 
0,200 
0,050 
0,200 
0,100 


0,075 
0,050 
0,050 
0,040 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 
cu os 60g 
— ciorbă 
340 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea se spală și se porționează. Pătrunje- 
lul rădăcină, păstîrnacul şi morcovii se curăță, 
se spală și se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de im- 
purităţi, se spală şi se fierbe. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece 
şi se separă albuşurile de gălbenușuri. Făina se 
cerne, Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Tarhonul se curăţă, se spală, 
se opăreşte și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea, se fierbe în apă (circa 4 1) cu sake 
și se spumează. Se adaugă morcovi, păstirnac, 
pătrunjel rădăcină, ceapă şi se fierb împreună. 
Se adaugă orez, tarhon şi compoziţia formată 
din gălbenuşuri, făină, smîntînă. După 10 mi- 
nute de fierbere, se adaugă oţet și sare. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


337. CIORBA CU CARNE DE MÎNZAT 
(A LA GREC) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 


0,200 
0,200 
0,200 
0,200 
0,050 


0,075 
0,200 
0,400 


0,100 


0,003 
0,100 
0,050 
0,040 


a a ft a a A 


*) numai cînd nu există iaurt. 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


— carne 
cu os 60g 

— ciorbă 
3A0 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea de miînzat se spală şi se porţionează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se tale mărunt. 
Morcovii, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină si 
telina se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albușurile de găl- 
benușuri. Mărarul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Orezul se alege de impurități, 
se spală şi se fierbe. 


Tehnica prepurării 


Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare, 
se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, păs- 
timac, pătrunjel rădăcină şi ţelină şi se fierb 
circa 20 minute. Cînd carnea şi legumele sînt 
fierte se adaugă orez şi compoziția formată din 
gălbenuşuri, făină şi smîntînă sau iaurt şi se 
fierb 10 minute. Se adaugă suc de lămîie, sare 
și mărar verde şi se mai fierb circa 5 minute, 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 
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ta ae Dee: 


Materii prime | 


morcovi 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstîrnac 
țelină rădăcină 
ceapă 

cartofi 

ardei gras 
varză albă 

roşii proaspete 
sau conservă 
leuştean verde 
mazăre 
conservă 

fasole verde 
conservă 

pastă de tomate 
pătrunjel verde 
carne de mînzat 
de calitate 
superioară 
(pulpă, spată) 
borş *) 

sau sare 

de lămîie 

sare 


338. CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ CU CARNE 
DE MINZAT 


U/M 


kg 


kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,200 


0,200 
0,200 
0,200 
0,500 
0,100 
0,200 
0,500 
0,250 
0,050 


0,100 
0,200 


0,050 
0,050 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 


cu os 40 g 


— ciorbă 


360 g 


*) se preja rețeta respectivă. 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 
morcovi 

telină rădăcină 
ceapă 

varză albă 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
roşii proaspete 
sau conservă 
pastă de tomate 
leuştean verde 
pătrunjel verde 
cartofi 

borş *) 

sau sare 

de lămîie 

sare 
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U/M 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se porționează. Morcovii, 
păstirnacul, pătrunjelul rădăcină, telina se cu- 
răţă, se spală şi se taie triunghiuri. Ardeii se 
curăță, se spală şi se taie fÎîșii. Varza se curăţă 
şi se taie careuri. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală şi se taie cuburi. Roşiile proaspete se 
curăță, se spală, se opăresc, se decojesc și se 
taie felii. Fasolea şi mazărea conservă se scurg 
de lichid și se trec prin jet de apă rece. Leuş- 
teanul şi pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
si se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se stre- 
coară. 

Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 2 1) cu sare 
și se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, păs- 
tîrnac şi pătrunjel rădăcină, ţelină şi se fierb 
împreună. Se adaugă varză, ardei gras, cartofi 
şi se continuă fierberea. Cînd cartofii au fiert, 
se adaugă mazăre şi fasole conservă, pastă de 
tomate, borş, roşii, sare și se mai fierb circa 
5 minute. Se adaugă leuştean şi jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


339. CIORBĂ CU CARNE DE PUI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,900 
0,300 
0,200 
0,200 
0,250 


0,200 
0,400 
0,200 
0,050 
0,050 
0,050 
0,400 
1,500 


0,005 
0,040 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 
cu os 60g 

— ciorbă 
340 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se 
spală. Morcovii, telina, ceapa, păstirnacul, pä- 
trunjelul rădăcină se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, Roșii proaspete se curăţă, se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. Varza se cu- 
răță şi se taie fîşii subţiri. Cartofii se spală, se 
curăţă, se spală şi se taie cuburi. Pătrunjelul 
și leuşteanul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Borșul se fierbe şi se strecoară. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă (circa 2 1) cu sare şi se 
spumează. Se adaugă morcovi, felină, pătrun- 
jel rădăcină, păstîrnac, ceapă, varză şi cartofi 
și se fierb circa 20 minute. Carnea fiartă se 
scoate separat şi se porţionează. Se adaugă 
pastă de tomate, roşii, borş, leuştean și se con- 
tinuă fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Ciorba; se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


340. CIORBA CU CARNE DE PUI (A LA GREC) 


PROCES TEHNOLOGIC 


De | Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit . vx . vos o Z 
Puii se curăță, se trec prin flacără şi se spală. 
— carne de pui Morcovii, telina, păstîrnacul, pătrunjelul rădă- 
calitatea I fără cină şi ceapa se curăţă, se spală ŞI se taie mă- 
cap şi picioare kg 0,900 — carne runt. Orezul se alege de impurități, se spală şi 
__ morcovi kg 0.200 cu os 60g se fierbe. Ouăle se spală, se deziniectează, se 
EI — ciorbă trec prin jet de apă rece şi se separă gălbenu- 
— elină rădăcină kg 0,200 340 g șurile de albușuri. Mărarul verde se spală şi se 
— pătrunjel rădă- taie mărunt. Lămiia se spală și i se extrage 
cină şi păstirnac kg 0,200 sucul. 
— ceapă kg 0,200 
— orez kg 0,100 Tehnica preparării 
— smintină * kg 0,200 
sau iaurt kg 0,400 Carnea se fierbe în apă (circa 3 l) cu sare și 
— făină kg 0,050 se spumează. Se adaugă morcovi, felină, ceapă, 
__ ouă păstîrnac, pătrunjel rădăcină şi se fierb 20 mi- 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 nute. Carnea fiartă se scoate separat Şi se por- 
se ționează. Cînd legumele sînt fierte, se adaugă 
— lămîie kg 0,100 orez şi compoziția formată din smîntînă sau 
„Sau sare iaurt, făină, sare şi gălbenușşuri şi se fierb circa 
de lămiie kg 0,003 10 minute. Se adaugă suc de lămîie şi mărar 
— mărar verde kg 0,050 verde şi se mai fierb 5 minute. 
— sare kg 0,040 


*) numai cînd nu există iaurt, 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 


341. CIORBA CU CARNE DE PUI SI ROSH 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără și se spală. 


Cantitate Gramaj pt. a 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de Ceapa, morcovii și ţelina se curăță, se spală şi 
10 porţii | produs finit se taie mărunt, Roşiile proaspete se spală, se 
de pui opăresc şi se decojesc. Orezul se alege de impu- 
— Cta Err J rităţi, se spală, se fierbe și se trece sub jet de 
calitatea 1 iără ka 0900 — carne apă rece. Leuşteanul, pătrunjelul verde sę cu- 
cap ŞI picioare S 60 răţă, se spală şi se taie mărunt. 
— roşii proaspete kg 2,000 cu be g 
sau conservă kg 1,000 ciorba Tehnica preparării 
340 g 
—— morcovi kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 ou se fierb în apă (circa 3 D Fir sare şi se 
__cațină rădăcină 0 100 spumează. Se adaugă morcovi, ţelină şi ceapă, 
țelină rădăcină kg ' 00 Cînd carnea şi legumele sînt fierte, se adaugă 
— orez kg 0,1 roşii şi orez. Carnea se scoate separat şi se por- 
— leuştean verde kg 0,030 tionează. Se continuă fierberea circa 10 minute. 
— pătrunjel verde kg 0,050 Se adaugă leuștean verde şi jumătate din can- 
— sare kg 0,040 titatea de pătrunjel verde. 


. ~.. Prezentarea si servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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342. CIORBĂ DIN MĂRUNTAIE DE PUI 
(À LA GREC) 


Da | Cantitate | Gramaj pt. 
U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porții | produs finit 


Materii prime 


mym mer a i E o ga e 


—— pipote de pui kg 0,300 
— tacimuri de pui 


(gît, aripi, — măruntaie 
spinare) kg 0,900 70 g 
— țelină rădăcină kg 0,200  — ciorbă 
— morcovi kg 0,200 330 g 
— ceapă kg 0,200 
— păstirnac şi pă- 
trunjel rădăcină kg 0,200 
— mărar verde kg 0,050 
— smîntină * kg 0,200 
sau iaurt kg 0.400 
— făină kg 0,050 
— ouă 
(3 gălbenușuri) kg 0,075 
— lămîie kg 0,100 
sau sare 
de lămiie z8 0,003 
— supă de oase **) kg 3,500 
— orez kg 0,100 
— sare kg 0,020 


eee a a e E e 


=) numai cînd nu există iaurt. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Măruntaiele de pui se curăță şi se spală. 
Morcovii, telina, ceapa, pătrunjelul rădăcină și 
păstîrnacul se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Orezul se alege de impurități. se spală şi 
se fierbe. Mărarul verde se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece şi se separă albuşu- 
vile de gălvenușşuri, Lămiia se spală şi i se ex- 
trage sucul. Făina se cerne. Supa de oase se 
prepară, folosindu-se reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe împreună cu mărun- 
taiele de pui, se spumează, se adaugă ceapă, 
morcovi, ţelină, păstirnac și pătrunjel rădăcină. 
Cînd măruntaiele de pui și legumele sînt fierte, 
se adaugă orez şi compoziţia din gălbenușşuri, 
făină, smîntînă sau iaurt şi se fierb 10 minute. 
Se adaugă suc de lămiie, mărar și sare şi se 
mai fierb circa 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 


343. CIORBĂ DE POTROACE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
ÎI O porții | produs finit 
— tacimuri de pui 
(gît, aripi 
și spinare) kg 0,900 = măruntaie 
— pipote depui kg 0,300 ră 70 g 
2 ua NENES — ciorba 
— pastirnac şi pă- 
p n p 330 g 


trunjel rădăcină kg 0,200 
— supă de oase *) kg 2,000 


—- roşii proaspete S 0,500 
— morcovi kg 0,200 
— telină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,200 
— Orez kg 0,100 
-— pastă de tomate kg 0.050 
— zeamă de varză |l 1,500 
— leuştean verde kg 0,030 
— sare kg 0,010 


oare rm e 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Măruntaiele de pui se spală, se curăţă şi se 
opăresc. Ceapa, telina, vpătrunjelul rădăcină, 
păstîrnacul şi morcovii se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Orezul se alege de: impurități, 
se spală, se fierbe și se trece sub jet de apă 
rece, Leuşteanul se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Roşiile se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie felii. Zeama de varză se fierbe 
și se strecoară. Supa de oase se prepară folo- 
sind reţeta respectivă. Pasta de tomate se di- 
lucază în 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Măruntaiele de pui se fierb în supă de oase 
cu sare şi se spumează. Se adaugă legumele 
(ceapa, morcovi, ţelină, păstîrnac şi pătrunjel 
rădăcină) şi se continuă fierberea. Cînd legu- 
mele şi măruntaiele de pui sînt aproape fierte 
se adaugă pasta de tomate, roşii, zeamă de varză 
şi orez fiert. Se mai fierb circa 10 minute. Se 
adaugă leuștean verde şi sare. 


Prezentarea și servirea 


Ciorba se prezintă în supieră, bol sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 


Materii prime | U/M 


carne de pui fără 
cap şi picioare 
morcovi 

pastă de tomate 
telină rădăcină 
ceapă 

cartofi 

ardei gras 

varză albă 

roșii proaspete 
sau conservă 
leustean verde 
păstirnac şi pă- 
trunjel rădăcină 
mazăre conservă 
fasole conservă 
pătrunjel verde 
borş *) 

sau sare 

de lămiie 


— sare 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


came de porc 


344. CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ CU CARNE DE PUI 


U/M 


calitate superioară 


(pulpă, spată) 
morcovi 

ceapă 

tarhon verde 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
orez 

pătrunjel verde 
smintină 

ouă 

(3 gălbenușuri) 


— făină 


rer 


otet 9° 
sare 


kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,900 
0,200 
0,050 
0,200 
0,200 
0,500 
0,150 
0,200 
0,500 
0,250 
0,050 


0,200 
0,100 
0,200 
0,050 
1,500 


0,005 
0,040 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,700 
0,200 
0,200 
0,050 


0,200 
0,100 
0,050 
0,200 


Gramaj pt. 
o porție (de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăță, se trec prin flacără şi se 

spală. Roşiile proaspete se curăţă, se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. Morcovii, țe- 
lina. păstirnacul şi pătrunjelul rădăcină se cu- 
răță, se spală şi se taie triunghiuri. Ceapa se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Varza se cu- 
răţă, se spală și se taie careuri. Cartofii se spală 
se curăță, se spală şi se taie cuburi. Pătrunje- 
lul şi leușteanul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Ardeii se curăţă, se spală şi se 
taie fişii. Mazărea şi fasolea conservă se scurg 
de lichid şi se trec prin jet de apă rece. Borşul 
se fierbe şi se strecoară. Pasta de tomate se 
diluează în 75 ml apă. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă (circa 2,5 1) cu sare şi se 
spumează. Se adaugă morcovi, țelină, păstir- 
nac, pătrunjel rădăcină, ceapă, ardei, cartofi şi 
varză şi se fierb împreună. Carnea fiartă se 
scoate, se porționează, se introduce în ciorbă şi 
se continuă fierberea. Se adaugă pastă de to- 
mate, mazăre, fasole, roşii, borş, leuștean şi 
sare şi se mai fierb circa 5 minute. 


Prezentarea și servirea 


Ciorba se prezintă îm bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


345. CIORBĂ ARDELENEASCĂ CU CARNE 


DE PORC 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— came 40g 
— ciorbă 


360 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală și se porționează. Ceapa se 

curăță, se spală şi se taie mărunt. Morcovii, pă- 
trunjelul rădăcină şi păstîrnacul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de im- 
purităţi, se spală şi se fierbe. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
se separă albușurile de gălbenuşuri. Tarhonul 
se curăță, se spală, se opăreșşte şi se taie mă- 
runt. Făina są cerne. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Carnea se fierbe în apă (circa 3,5 1) cu sare şi 
se spumează. Se adaugă ceapă, morcovi, păstîr- 
nac, pătrunjel rădăcină şi se fierb împreună. 
Cînd carnea şi legumele au fiert, se adaugă 
orez, tarhon şi compoziţia preparată din găl- 
benuşuri, făină şi smîntînă împreună cu oţet, 
sare şi se continuă fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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346. CIORBĂ CU CARNE DE PORC (A LA GREC) 
PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate Gramaj pt, 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Operații pregăti 
10 porţii |produs finit peraju p egătitoare i 
Carnea de porc se spală și se porţionează. 
— piept de porc Morcovii, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină și 
CU os kg 1,000 telina se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
— morcovi kg 0,200 ~ carne 60 Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
` v v v Ă v O , Lă ni IS . v b 
— ţelină rădăcină kg 0,200 cu DE g Orezul se alege de impurități, se spală şi se 
ceapă kg 0.200 ` cIorba fierbe. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
aa pa Lu 360 g prin jet de apă rece şi se separă albuşurile de 
— pătrunjel rădă- gălbenuşuri. Mărarul verde se curăţă, se spală 
cină şi păstirnac kg 0,200 și se taie mărunt. Făina se cerne. Lămiia se 
— mărar verde kg 0,050 spală și i se extrage sucul. 
— smîntînă *) kg 0,200 T , vae 
, ehnica preparării 
sau iaurt kg 0,400 prepara 


— ouă Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare şi 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 se spumează, Se adaugă morcovi, păstirnac, pă- 
trunjel rădăcină, ţelină, ceapă. Cînd carnea și 


= orez kg 0,100 legumele sînt aproape fierte se adaugă orez. 

— făină kg 0,050 compoziția din gălbenuşuri, făină şi smîntînă 

— lămîie kg 0,100 sau iaurt şi se fierb 10 minute ; se adaugă suc 
sau sare de lămîie, mărar verde şi sare şi se mai fierb 
de lămiie kg 0,003 5 minute. 

—- sare kg 0,040 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 


*) numai cînd nu există iaurt. Se serveşte fierbinte 


347. CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ CU CARNE 


DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 
antit Gramaj pt. satis meant a 
Materii prime | /M brută De O porție CA Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Carnea se spală și se porționează. Morcovii, 
telina, păstirnacul şi pătrunjelul rădăcină se cu- 
— carne de porce răţă, se spală, se taie triunghiuri. Varza se ecu- 
calitate superioară răţă, se spală, şi, se taie careuri. Ceapa se cu- 
(pulpă, spată) kg 0,700  — carne 40g răţă, se spală şi se taie mărunt. Ardeii se 
— morcovi kg 0,200 — ciorbă curăță, se spală şi se taie fîfşṣii. Cartofii se spală, 
— ţelină rădăcină kg 0,200 360 g se curăță, se spală şi se taie cuburi. Roşiile se 
— ceapă kg 0,200 curăță, se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
— cartofi kg 0,500 taie felii. Leuşteanul și pătrunjelul verde se 
— ardei gras kg 0,100 curăţă, se spală şi se taie mărunt. Borşul se 
— varză albă kg 0,200 fierbe şi se strecoară. Mazărea şi fasolea verde 
— roşii proaspete kg 0,500 conservă se scurg de lichid şi se trec prin jet 
— leuştean verde kg 0,050 de apă rece. Pasta de tomate se diluează în 75 
— păstîrnac și pă- ml apă. 
trunjel rădăcină kg 0,200 aa 
— pastă de tomate kg 0,050 Tehnica preparării 
— pătrunjel verde kg 0,050 __ Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare 
— mazăre conservă kg 0,100 Și se spumează. Se adaugă varză, morcovi, te- 
— fasole verde lină, păstirnac, pătrunjel rădăcină şi ceapă şi se 
conservă kg 0,200 fierb împreună. Se continuă fierberea, adău- 
— borş *) l 1,500 gîndu-se cartofi şi ardei gras. Se adaugă pastă 
sau sare de tomate, mazăre şi fasole, roşii, borş, leuş- 
de lămîie kg 0,005 tean, sare şi se mai fierb circa 5 minute. 
— Sare kg 0,040 Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
*) se preia rețeta respectivă. cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 


binte. 
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348. CIORBA CU CARNE DE VITĂ (A LA GREC) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Dea 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii |produs finit 


Materii prime | U/M 


Carnea se spală şi se porţionează. Ceapa se 


— carne de vită curăţă, se spală şi se taie mărunt. Morcovii, țe- 
calitatea I kg 0,750 lina, păstîrnacul şi pătrunjelul rădăcină se cu- 
— ceapă kg 0,200 ~ carne 40g răţă, se spală şi se taie cuburi. Ouăle se spală, 
ovi — ciorbă se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece și 
— morcovi kg 0,200 $ . " . 
a y 360 g se separă albușurile de gălbenuşuri. Orezul se 
— ţelină rădăcină kg 0,200 alege de impurități, se spală şi se fierbe. Lă- 
— pătrunjel rădă- miia se spală şi i se extrage sucul. Făina se 
cină şi păstirnac kg 0,200 cerne. Mărarul verde se curăţă, se spală și se 
— mărar verde kg 0,050 taie mărunt. 
— smîntină *) kg 0.200 l o. 
sau iaurt kg 0,400 Tehnica preparării 
— oua | _ Carnea se fierbe în apă (circa 4 1) şi se spu- 
(3 gălbenușuri) kg 0.075 mează. Se adaugă morcovi, țelină, păstirnac, pă- 
— lămiie kg 0,100 trunjel rădăcină şi ceapă şi se fierb împreună. 
sau sare Se continuă fierberea, adăugind orez și compo- 
de lămiie kg 0,003 ziția formată din gălbenuşuri, făină şi smîn- 
— orez kg 0,100 tînă sau iaurt. Se adaugă mărar, suc de lămiie 
— făină kg 0,050 si sare şi se mai fierb circa 10 minute. 
— sare kg 0,040 . , 
Prezentarea și servirea 
*) numai cînd nu există iaurt. Ciorba se prezintă În bol, supieră sau cană. 


Se serveşte fierbinte. 


349. CIORBĂ CU CARNE DE VITĂ ȘI LEGUME 


- PROCES TEHNOLOGIC 


Materii prime | U/M | biuta pe | o porie de Operații pregătitoare 
| 10 porții | produs finit Carnea de vită se spală și se porționează. Țe- 
DaS lina, morcovii, pătrunjelul rădăcină şi păstîr- 
— carne de vită nacul se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Cea 
- € a, l . pa 
calitatea I kg 0,750 se curăță, se spală şi se taie mărunt. Varza 
— telină rădăcină kg 0,200 ~ carne 40g dulce se curăţă, se spală şi se taie careuri. Pă- 
— morcovi kg 0,300 7 ciorbă trunjelul verde şi leuşteanul se curăță, se spală 
— ceapă kg 0,200 360 g şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță, 
__ cartofi kg 0.900 se spală, se taie cuburi. Roşiile proaspete se cu- 
SRS i So răță, se spală, se opăresc, se decojesc şi se taie 
— varză dulce kg 0,250 felii. Borşul se fierbe și se strecoară. 
— pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac kg 0,200 Tehnica preparării 
E NAA i ; oaee Carnea se fierbe in apă (circa 4 1) cu sare, se 
< spumează. Cînd carnea este fiartă pe jumă- 
— pătrunjel verde kg 0,050 tate, se adaugă ţelină, morcovi, pătrunjel ră- 
— bors *) ] 1,500 dăcină şi păstirnac, ceapă, cartofi şi varză. Cînd 
sau sare cartofii au fost fierți, se adaugă pastă; de to- 
de lămîie kg 0,003 mate, roşii, leuștean verde, borş şi sare. Se 
— leuştean verde k 0,030 fierb încă 5 minute. 
— Sale kg 0,040 Prezentarea şi servirea 
*) se preia rețeta respectivă. Ciorba se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se servește fier- 
inte. 
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350. CIORBA CU CARNE DE VITĂ ŞI VARZĂ 


Materii prime | U/M 


varză albă 
carne de vită 
calitatea I 
morcovi 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
ceapă 

roșii proaspete 
pastă de tomate 
iaurt 

ouă 

(2 gălbenușuri) 
făină 

oţet 9° 

boia de ardei 
dulce 

sare 


kg 


PP COP A e 


Materii prime | 


carne de vită 
calitatea I 

supă de oase *) 
ceapă 

morcovi 
pătrunjel rădă- 
cină şi păstirnac 
ţelină rădăcină 
pastă de tomate 
roşii proaspete 
sau conservă 
orez 

ouă 

borş *) 

Jeuştean verde 
pătrunjel verde 
sare 


U/M 


kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,300 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 40g 
— ciorbă 


360 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită se spală și se porţionează. 
Varza se curăță, se spală şi se taie careuri mici. 
Morcovii, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină şi 
ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benușuri. Roşiile se curăţă, se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie felii. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea de vită se fierbe în apă (circa 4 1) cu 
sare şi se spumează. Se adaugă morcovi, păs- 
tirnac, pătrunjel rădăcină, ceapă, varză, pastă 
de tomate, roşii, boia și se fierb împreună. Din 
gălbenușuri, făină şi iaurt se prepară o com- 
poziție, care se adaugă în ciorbă. Se continuă 
fierberea 10 minute, adăugîndu-se oţet şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se serveşte fierbinte. 


351. CIORBĂ CU PERIŞOARE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,550 
2,000 
0,200 
0,200 


0,150 
0,200 
0,050 
0,700 
0,350 
0,150 
0,050 
1,500 
0,030 
0,050 
0,020 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


= perișoare 


*) se preiau reţetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Ceapa, morcovii, telina, păstirnacul şi pătrun- 
jelul rădăcină se curăță, se spală și se taie mă- 
runt. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc şi se taie felii. Carnea se spală, se taie 
bucăţi şi se toacă cu maşina, împreună cu 100 
g ceapă. Leuşteanul şi pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Orezul se alege 
de impurități, se spală şi se opărește (50 g). Bor- 
şu] se fierbe şi se strecoară. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pasta de-tomate se diluează. Supa de oase se 
prepară, folosindu-se reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Supa de oase se fierbe cu morcovi, ceapă, ţe- 
lină, păstîrnac şi pătrunjel rădăcină, circa 20 
minute. Carnea tocată se amestecă cu ou, sare, 
orez opărit şi jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. Compoziţia obţinută se portio- 
nează în perişoare care se rotunjesc şi se aşază 
pe un platou stropit cu apă. Perişoarele obţi- 
nute şi restul de orez se adaugă în ciorbă. Cînd 
perișoarele sînt fierte, se adaugă pastă de to- 
mate, roşii şi se fierb împreună circa 5 mi- 
nute. Se adaugă borş şi leuştean verde şi se 
continuă fierberea încă 5 minute. 


Prezentarea și servirea 


Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


Materii prime 


n e ir a i e 


— carne de vită 
calitatea I 


— orez 
— ceapă 
— ouă 
— morcovi 
— pătrunjel rădă- 
cină și păstîrnac 
— felină rădăcină 
— smintină **) 
sau iaurt 
— făină 
— pătrunjel verde 
— mărar verde 
— lămîie 
sau sare 
de lămîie 
— supă de oase *) 
— sare 


*) se preia rețeta respectivă, 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 


kg 
kg 


Cantitate | Gramaj pt. 


brută pt. 
10 porții 


0,550 
0,150 
0,200 
0,125 
0,200 


0,150 
0,200 
0,200 
0,400 
0,050 
0,050 
0,050 
0,100 


0,003 
3,000 
0,040 


mapa a 


2) numai cînd nu există iaurt. 


Materii prime 


m 


— carne de vită 
calitatea I 

— carne de porc 
calitatea I 

— pastă de tomate 

— ceapă 

— morcovi 

— pătrunjel rădă- 
cină şi păstîrnac 

— telină rădăcină 

— leuştean verde 

— roşii proaspete 
sau conservă 

— pătrunjel verde 

— ouă 

— orez 

— borş *) 

— supă de oase *) 

— sare 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
'10 porţii 


0,500 


0,200 
0,050 
0,300 
0,200 


0,200 
0,200 
0,050 


0,800 
0,400 


0,050 
0,050 
0,050 
1,500 
2.000 
0,020 


*) se preiau rețetele respective. 


o porţie de 
produs finit 


— perişoare 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— perişoare 


352. CIORBA CU PERIŞOARE (À LA GREC) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăță şi se spală; 100 g ceapă se 
taie mărunt, iar restul se taie sferturi. Carnea 
se spală, se taie bucăţi și se toacă cu maşina, 
împreună cu ceapa tăiată sferturi. Morcovii, te- 
lina rădăcină, păstirnacul, pătrunjelul rădăcină 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Orezul 
se alege de impurități, se spală ; 50 g se opă- 
resc. Mărarul şi pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
separă albușurile de gălbenuşuri de la 3 ouă. 
Lămiia se spală și i se extrage sucul. Făina se 
cerne. Supa de oase se prepară, folosindu-se re- 
teta respectivă. 
Tehnica preparării 
În supa de oase, se fierbe ceapă, morcovi, te- 
lină rădăcină, pătrunjel rădăcină și păstîrnac. 
În carnea tocată se adaugă 1 ou (50 g), sare, pă- 
trunjel verde și orezul opărit. Se amestecă pen- 
tru omogenizarea compoziţiei şi se porţionează 
în perişoare, care se rotunjesc şi se aşază pe 
un platou stropit cu apă. Cînd legumele sînt 
fierte pe jumătate, se adaugă restul de orez, 
perişoarele şi se mai fierb circa 20 minute. Se 
prepară o compoziţie din făină amestecată cu 
smîntînă sau iaurt şi 3 gălbenuşuri de ou şi se 
adaugă în ciorbă. Se fierb circa 10 minute, se 
adaugă suc de lămîie şi mărar verde. 
Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană. 
Se servește fierbinte. 


533. CIORBA CU PERIŞOARE SPECIALE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea de vită şi porc se spală, se taie bu- 
căţi şi se toacă) cu maşina cu sită deasă. Ore- 
zul se alege de impurități, se spală şi se opă- 
reşte. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Roșiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc și se taie felii. Leuştea- 
nul şi pătrunjelul verde se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Ceapa, morcovii, pătrunjelul ră- 
dăcină, păstîrnacul şi ţelina se curăţă, se spală, 
se taie mărunt, Borşul se fierbe şi se strecoară. 
Supa de oase se prepară, folosindu-se rețeta 
respectivă. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă cu ou, jumătate 
din cantitatea de ceapă şi pătrunjel verde. Com- 
poziția obţinută se împarte în cîte 4—6 pe- 
rişoare la o porţie, fiecare se rotunjese şi se a- 
șază pe un platou stropit cu apă. În supa de 
oase se fierb : morcovi, ţelină, păstîrnac şi pă- 
trunjel rădăcină. Cînd legumele sînt aproape 
fierte, se adaugă perișoarele, iar după 15 mi- 
nute, orez, pastă de tomate, roşii, sare, borş şi 
leuştean. Se fierbe încă 5 minute. 

Prezentarea și servirea 

Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu cîte 4—6 perişoare; la o porţie şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte fierbinte. 
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Materii prime 


came de vită 
calitatea I 


una 


354. CIORBĂ ȚĂRĂNEASCĂ CU CARNE 
DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 

Carnea se spală şi se porționează. Cartofii se 
spală, se curăță de coajă, se spală şi se taie cu- 
buri. Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstîrna- 
cul, telina se curăță, se spală și se taie triun- 
ghiuri. Ceapa se curăță, se spală și se taie mă- 
runt. Ardeii se curăță, se spală şi se taie fişii, 
Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie felii. Varza se curăță și se taje 
careuri. Pătrunjelul şi leușteanul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează, în 75 ml apă. Borşul se fierbe 
și se strecoară. Mazărea și fasolea verde con- 
servă se scurg de lichid şi se spală. 

Tehnica preparării 

Carnea, se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare, 
și se spumează. Cînd carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă legumele (morcovi, pătrunjel 
rădăcină, păstirnac, ţelină, ceapă, varză, cartofi 
și ardei) şi se fierb împreună. Cînd legumele şi 
carnea sînt fierte, se adaugă pastă de tomate, 
roșii, mazăre și fasole conservă, borş şi sare. Se 
mai fierb circa 5 minute. Se adaugă leuştean 
verde și jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. 


Prezentarea şi servirea 
Ciorba se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra, Se serveşte fier- 
binte. 


355. CIORBĂ DE BURTĂ 


superioară — carne 40g 
(pulpă, spată) kg 0,750 — ciorbă 
— morcovi kg 0,200 369 g 
— pătrunjel rădă- 
cină şi păstîrnac kg 0,200 
— elină rădăcină kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— cartofi kg 0,500 
— ardei gras kg 0,100 
— varză albă kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,300 
sau conservă kg 0,150 
— pastă de tomat: kg 0,050 
— mazăre conseri . kg 0,100 
— fasole verde 
conservă kg 0,200 
— borş *) l 1,500 
— leuştean verde kg 0,030 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,040 
+) se preia rețeta respectivă. 
Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. o porție de 
10 portii | produs finit 
— amestec pentru 
ciorbă de burtă kg 2,500 , 
— morcovi kg 0,150 ~ burtă 
— ceapă kg 0,150 . 100 g 
aaa x — ciorbă 
— ţelină rădăcină kg 0,100 300 g 
— usturoi kg 0,100 
— piper boabe kg 0,002 
— iaurt*) kg 0,500 
sau smîntînă kg 0,250 
— gogoşari roşii 
în oțet kg 0,200 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— făină kg 0,075 
— oțet 9° l 0,070 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există iaurt. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Amestecul pentru ciorbă de burtă se opă- 
reşte şi se spală. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec sub jet de apă rece şi se separă 
albuşurile de gălbenușşuri. Făina se cerne. Mor- 
covii şi telina rădăcină se curăță, se spală şi se 
taie în două sau patru, pe lungime. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie în două. Usturoiul 
se curăţă, se spală ; 50 g se lasă întreg, iar 50 g 
se zdrobește. Gogoșarii roşii în oțet se taie fîşii 
lungi. 
Tehnica preparării 
Amestecul pentru ciorba de burtă se fierbe, 
circa 6 ore în 8 litri de apă, se spumează, se 
adaugă morcovi, ceapă, țelină rădăcină, piper, 
usturoi întreg și sare. După fierbere, carnea se 
taie fișii subţiri, lungi de circa 5 cm. Zeama 
se strecoară şi se toarnă peste carne. Separat, 
se amestecă făina cu iaurt sau smîntînă, găl- 
benușuri şi se toarnă treptat în ciorbă, ames- 
tecînd continuu. Se adaugă oţet, gogoşari şi us- 
turoiul zdrobit amestecat cu 200 g zeamă de 
la ciorbă şi strecurat. Se mai fierb încă 10 mi- 
nute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă în bol, supieră sau 
cană, Se serveste fierbinte. 


E. BORŞURI 
a. BORŞURI DIN LEGUME 


356. BORS MOLDOVENESC CU FASOLE BOABE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de , ou Lo 
10 porţii |produs finit Fasolea se alege de impurități, se spală şi se 
tine în apă rece 12 ore. Se fierbe în apă, în- 
— fasole boabe kg 0,500 depărtîndu-se apa după 10—15 minute de fier- 
— morcovi kg 0,200 bere, se adaugă apă fierbinte şi se continuă 
p 400 g fierberea. Morcovii, ceapa, telina şi ardeii se cu- 
— ceapa kg 0,150 răţă, se spală şi se taie mărunt. Leuşteanul şi 
— elină rădăcină kg 0,100 pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
i mărunt. Roşiile proaspete se curăță, se spală, 
— cimbru kg 0,001 se opăresc, se decojesc şi se taie felii. Borşul 
— leuştean verde kg 0,050 se fierbe și se strecoară. 
— pătrunjel verde kg 0,050 Tehnica preparării 
— roşii proaspete kg 0,400 Cînd fasolea este fiartă pe jumătate, se a- 
sau conservă kg 0,200 daugă morcovi, ţelină şi ceapă înăbușite în ulei, 
— ardei gras kg 0,150 ardei, cimbru şi foi de dafin. Spre sfîrşitul fier- 
bors * ] 1.500 berii se adaugă roşii, sare şi se continuă fierbe- 
— borş ) rea încă 10 minute, se adaugă borşul, leuştea- 
— foi de dafin kg 0,00025 nul şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
— ulei kg 0,100 verde, Se mai fierb 9 minute. 
— sare kg 0,040 Prezentarea și servirea 
— Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 
*) se preia reţeta respectivă. cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 


binte. 


b. BORŞURI DIN LEGUME ŞI CARNE 


357. BORS CU CARNE DE MIEL 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. , J 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Carnea de miel se porţionează, se opăreşte şi 
| —— | 10 porţii |produs finit se spală cu apă rece. Ceapa uscată şi ceapa 
verde se curăță ală şi j ă r- 
— carne de miel rde se curăță, se sp lă Și se taie mărunt Mor 
cu os ko 0 850 covii şi ţelina se curăţă, se spală şi se crestează. 
5 ’ — carne Leuşteanul şi pătrunjelul verde se curăță, se 
— ceapă kg 0,200 cu os 60g spală şi se taie mărunt, Borşul se fierbe și se 
— ceapă verde kg 0,200 = borş 3409 strecoară, 
— morcovi kg 0,100 Tehnica preparării 
— țelină rădăcină kg 0,200 Morcovii şi telina se fierb în apă cu sare. Se 
— ulei kg 0,050 adaugă ceapă şi! se fierb împreună. Se adaugă 
ucăţile de carne şi se continuă fierberea. Spr 
— borş *) | 1,500 ile de carne și se continuă fierbe pre 


sfîrşitul fierberii, se adaugă borş, ceapă verde, 

— pătrunjel verde kg 0,030 ulei şi se mai fierb circa 5 minute. Se scot mor- 

— leuştean verde kg 0.030 covii şi ţelina. Se adaugă leuștean și jumătate 
din cantitatea de pătrunjel verde. 

— sare kg 0,040 


Prezentarea şi servirea 


* A? ` a ťi . 5 A . w w 
) se preia rețeta respectivă. Borșul se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 
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Materii prime 


— ceapă 


— cap de miel 
{5 buc.) 


— morcovi 

— țtelină rădăcină 
— ceapă verde 

— pătrunjel verde 
— leuştean verde 
— ulei 

— borş “y 


— sare 


um | 


kg 


kg 


358. BORS DIN CAP DE MIEL 


bruti pe | o portie de 
10 porţii | produs finit 
0,300 
2,000 i 50g 
0,250 — borş 300g 
0,100 
0,200 
0,050 
0,050 
0,100 
1,500 
0,040 


e aaaeeeaa 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | 


— carne de vită 
- calitatea I 


-— ceapă 

— telină rădăcină 

— morcovi 

— pătrunjel 
rădăcină 

— păstirnac 


— castraveți 
muraţi 


— borş *) 
— leuştean verde 
— pătrunjel verde 


— sare 


U/M 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,750 
0,200 
0,150 
0,300 


0,100 
0,100 


0,300 
1,500 
0,050 
0,050 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Capetele de miel se curăţă, se spală şi se ţin 
în apă circa 2 ore pentru a se elimina sîngele, 
schimbîndu-se apa. Ceapa, morcovii, telina și 
ceapa verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Pătrunjelul şi leuşteanul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Borșul se fierbe și 
se strecoară. 


Tehnica preparării 


Morcovii, ţelina şi ceapa se fierb în apă 
(circa. 2 1) cu sare, După circa 30 minute, se 
adaugă capetele de miel și se spumează ; cînd 
au fiert, se scot separat şi se păstrează la cald. 
Ceapa verde se înăbușă în ulei şi se adaugă 
împreună cu borş, leuștean verde şi sare peste 
legumele fierte. 


Prezentarea și servirea 


Borşul se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra şi cîte o jumătate 
de cap de miel la o porţie, în borş sau sepa- 
rat. Se serveşte fierbinte. 


359. BORS MOLDOVENESC 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— came 40g 
— borş 360g 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC. 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
porționează în 10 bucăţi. Pătrunjelul şi leuș- 
teanul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Borşul se fierbe și se strecoară. Morcovii, 
telina, pătrunjelul rădăcină şi păstîrnacul se 
curăţă, se spală şi se taie fişii înguste. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Castraveţii 
muraţi se spală, se curăţă de coajă şi semințe, 
se taie fișii şi se opăresc. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă (circa 3 1) 
cu sare și se spumează. Cind carnea, este pe 
jumătate fiartă, se adaugă legumele (ceapă, ţe- 
lină, morcovi, pătrunjel rădăcină si păstirnac) 
și castraveții muraţi. Cînd legumele şi carnea 
sînt fierte, sa adaugă borş şi se continuă fier- 
berea circa 10 minute. Spre sfîrşitul fierberii, 
se adaugă leuștean verde și jumătate din can- 
titatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Borşul se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


Materii prime 


— capete şi cozi 
de peşte 

— Morcovi 

— ceapă 

— elină rădăcină 

— leuștean verde 

— mărar verde 

— borş *) 

— pastă de tomate 

— pätrunjel 
rădăcină şi 
păstimac 

— roşii proaspete 
sau conservă 

— pătrunjel verde 

— sare 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


e: 


— carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 

— sfeclă roşie 

— varză albă 

— cartofi 

— morcovi 

— pătrunjel verde 

— ceapă 

— pastă de tomate 

— costiţă afumată 

— smîntină *) 
sau iaurt 

— ulei 

— foi de dafin 

— oţet 9° 

— Piper boabe 

— sare 


*) numai cînd nu există iaurt. 


U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


360. BORŞ PESCĂRESC 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 


1,400 
0,200 
0,200 
0,100 
0,050 
0,050 
1,500 
0,050 


0,100 
0,800 
0,400 
0,050 
0,040 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,900 
0,300 
0,300 
0,500 
0,100 
0,050 
0,150 
0,050 
0,100 
0,200 
0,400 
0,050 


0,0005 


0,050 
0,001 
0,040 


— cap şi cozi 
de pește 

100 g 

— borş 300g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Capetele şi cozile de peşte se curăţă, se spală. 
Se scot osul amar şi urechile. Morcovii, pătrun- 
jelul rădăcină, păstirnacul, ţelina şi ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Borşul se 
fierbe şi se strecoară. Leuşteanul, mărarul și 
pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se curăţă, se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie felii. Pasta 
de tomate se diluează în 75 ml apă. 


Tehnica preparării 


Morcovii, telina,  pătrunjelul rădăcină, păs- 
tîirnacul şi ceapa se fierb în apă clocotită cu 
sare. Cînd legumele sînt fierte, se adaugă pasta 
de tomate şi borş. După circa 5 minute de fier- 
bere, se adaugă capetele și cozile de peşte şi 
se continuă fierberea. Se adaugă roșii, mărar 
verde, leuștean verde, jumătate din cantitatea 
de pătrunjel verde şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


361. BORŞ POLONEZ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 60g 
— borş 349g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare * 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală 
și se porționează. Sfecla, morcovii, varza albă 
se curăță, se spală şi se taie fîşii subţiri. Car- 
tofii se spală, se curăţă, se spală şi se taie 
cuburi. Ceapa şi pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Costiţa se taie cu- 
buri. Pasta de tomate se diluează cu 75 ml apă. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă (4 1) cu sare și se spu- 
mează. Se adaugă sfeclă, varză, morcovi, ceapă, 
cartofi, foi de dafin şi piper. Cînd carnea şi le- 
gumele sînt fierte, se adaugă pastă de tomate, 
costițţă înăbușită în ulei şi oţet. Se continuă 
fierberea circa 5 minute. 


Prezentarea și servirea 
Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 


cu smîntînă şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte fierbinte. 
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Materii prime 


— carne de vită 
calitatea I 

— morcovi 

— ceapă 

— varză dulce 

— sfeclă roşie 

— cartofi 

— leuştean verde 

— țelină rădăcină 

— roşii proaspete 
sau conservă 

— pătrunjel verde 

— ardei gras 

— ulei 

— smintină *) 
sau iaurt 

— borş **) 

— sare 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,750 
0,300 
0,200 


0,400 
0,400 
0,500 
0,050 
0,150 
0,500 
0,250 
0,050 
0,100 
0,100 
0,200 
0,400 


1,500 
0,040 


*) numai cînd nu există iaurt. 


**) se preia reteta respectivă. 


Materii prime | U/M 
— rinichi de vită kg 
— morcovi kg 
— ceapă kg 
— cartofi kg 
— castraveți 

muraţi kg 
— pătrunjel verde kg 
— ţelină rădăcină kg 
— ouă 

(2 gălbenuşuri) kg 
— supă de oase *) kg 
— ulei kg 
— foi de dafin kg 
— făină kg 
— smîntînă **) xg 

sau iaurt kg 
— oțet 9° l 
— borş *) l 
— sare kg 


362. BORS RUSESC 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 49g 
— borş 360g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Carnea de vită se spală, se curăţă de pieliţe 
și se porționează. Morcovii, telina, sfecla roşie, 
varza, ardeii graşi și ceapa se curăţă, se spală 
și se taie fişii. Cartofii se spală, se curăţă şi 
se taie cuburi. Roşiile proaspete se curăță, se 
spală şi se taie felii. Sfecla roșie se fierbe în 
borş (500 ml) pentru a-şi menţine culoarea. 
Borşul se fierbe şi se strecoară. Pătrunjelul şi 
leușteanul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Carnea se fierbe în apă (circa 4 1) cu sare și 
se spumează. Morcovii, ţelina, ceapa, varza şi 
ardeii graşi se înăbușă în ulei cu 100 ml apă. 
Cînd carnea este pe jumătate fiartă se adaugă 
legumele înăbușite şi cartofii. Se adaugă roşii, 
sfeclă şi borş şi se continuă fierberea circa 10 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă leuş- 
tean, jumătate din cantitatea de pătrunjel verde 
şi sare. 
Prezentarea şi servirea 
Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu smîntînă și pătrunjel verde deasupra. Se 
servește fierbinte, 


363. BORS RUSESC CU RINICHI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,800 
0,300 
0,200 
0,400 


0,100 
0,050 
0,200 


0,050 
2.000 
0,100 
0,00025 
0,025 
0,200 
0,400 
0,050 
1,500 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


409 g 


*) se preiau reţetele respective. 
> numai cind nu există iaurt, 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Rinichii se taie în jumătăţi, pe lungime, se 
curăţă de capsule, se ţin în apă cu oţet 10 mi- 
nunte, se opăresc, se răcesc cu apă rece şi se 
taie în fişii subţiri. Castraveţii se spală, se cu- 
răţă da coajă și se taie fîșii subţiri. Morcovii, 
ceapa, telina se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Borşul se fierbe şi se strecoară. 
Cartofii se spală, se curăţă şi se taie cuburi. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă gălbenușurile de 
albuşuri. Făina se cerne. Supa de oase şi bor- 
şul se prepară, folosind rețetele respective. 

Tehnica preparării 

Rinichii opăriţi se fierb în apă (circa 1 1) 
cu sare şi foi de dafin şi se spumează. Morco- 
vii, telina şi ceapa se înăbuşșă îni ulei cu 100 
ml apă. Supa de oase se fierbe, se adaugă le- 
sumele înăbușite, castraveți şi cartofi, conti- 
nuîndu-se fierberea. Spre sfîrşitul fierberii, se 
adaugă borş, sare şi rinichii. Din făină, gălbe- 
nuşuri, smîntînă şi puţină supă se prepară o 
compoziţie care se adaugă la borş şi se mai 
fierb circa 10 minute. 

Prezentarea și servirea 

Borşul se prezintă în bol, supieră sau cană, 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


Materii prime U/M 
— carne de vită 
calitatea I kg 
— ceapă kg 
— spanac kg 
— morcovi kg 
— telină rădăcină kg 
— ceapă verde kg 
— mărar verde kg 
— pătrunjel verde kg 
— sfeclă roşie kg 
— cartofi kg 
— roşii proaspete kg 
sau conservă kg 
— ulei kg 
— borş *) l 
— smîntînă **) kg 
sau iaurt kg 
— sare kg 


*) se preia reţeta respectivă. 


364. BORS RUSESC CU SPANAC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,750 
0,150 
1,000 
0,250 
0,200 
0,200 
0,025 
0,025 
0,200 
0,500 
0,500 
0,250 
0,100 
1,500 
0,200 
0,400 
0,040 


men a pat 


*2) numai cînd nu există iaurt. 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


-= carne 40g 
— borş 360g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pielite, se spală și se 
porționează. Ceapa şi ceapa verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Morcovii, ţelina şi 
sfecla se curăţă, se spală și se trec prin răză- 
toare, Spanacul se curăţă, se spală în mai multe 
ape, se opărește şi se taie. Cartofii se curăţă, 
se spală și se taie cuburi. Roșiile proaspete se 
curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
taie sferturi. Mărarul şi pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Borsul se 
fierbe şi se strecoară 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare și 
se spumează. Cind carnea este fiartă pe ju- 
mătate, se adaugă legumele (morcovi, țelină, 
ceapă) înăbușite în ulei. Cind legumele sînt a- 
proape fierte se adaugă cartofi, sfeclă roşie, 
ceapă verde, spanac şi se mai fierb împreună 
10 minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă 
roşii, borş și jumătate din cantitatea de mărar 
verde. 


Prezentarea şi servirea 


Borşul se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu smîntînă, pătrunjel și mărar verde deasu- 
pra. Se serveşte fierbinte. 


365. BORS CU SFECLĂ ȘI CARNE DE VITĂ 


Du 


Materii prime | U/M 


— carne de vită 


calitatea I kg 
— sfeclă rosie kg 
— ceapă kg 
— morcovi kg 
— ţelină rădăcină kg 
— ulei kg 
— iaurt kg 
— borş *) l 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,750 
1,200 
0,250 
0,200 
0,200 
0,050 
0,200 
1,500 
0,040 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 40g 
— borş 360g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se 
porţionează în 10 bucăţi. Sfecla se curăţă de 
coajă şi se spală; 1 kg se taie fiîșii înguste, 
iar 200 g sfeclă se rade fin. Ceapa se curăță, 
se spală și se taie mărunt. Morcovii şi telina 
se curăţă, se spală şi se taie în fişii foarte în- 
guste. Borșul se fierbe şi se strecoară. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare 
și se spumează. Cînd carnea a fiert pe jumătate, 
se adaugă ceapă, morcovi, ţelină şi se conti- 
nuă fierberea. Separat, se înăbușă în ulei sfe- 
cla tăiată fişii foarte înguste, se adaugă peste 
legume şi carne. Din sfecla rasă se extrage 
sucul. Cînd au fiert carnea și legumele, se a- 
daugă borşul. Se continuă fierberea circa 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Borşul se prezintă în supieră, bol sau cană, 
cu iaurt deasupra și 2—3 picături din sucul de 
sfeclă. Se serveste fierbinte. 
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Materii prime | U/M 


— carne de vită 
calitatea I 
sfeclă roşie 
varză dulce 


ceapă 


țelină rădăcină 
morcovi 

cartofi 

ardei gras 

roşii proaspete 
sau conservă 
pătrunjel verde 
pastă de tomate 


ulei 


smîntînă *) 
sau iaurt 
borş **) 


sare 
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Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,750 
0,400 
0,500 
0,200 
0,100 
0,200 
0,600 
0,200 
0,500 
0,250 
0,050 
0,050 
0,100 
0,200 
0,400 
1,500 
0,040 


*) numai cînd nu există iaurt. 
**) se preia reţeta respectivă. 


366. BORS UCRAINEAN 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


= carne 40g 
— borş 360g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
porționează. Sfecla, morcovii, ţelina şi ardeii 
grași se curăţă, se spală şi se taie fișii înguste. 
Varza se curăţă, se spală şi se taie bucăţi mari. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Roşiile proaspete se curăţă, se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie felii. Cartofii se 
curăță, se spală și se taie cuburi. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 75 ml apă. 
Borșul se fierbe şi se strecoară. Sfecla se fierbe 
în borş (500 ml), pentru a-şi menţine culoarea. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă (circa 3 1) cu sare 
și se spumează. Legumele (varză, ceapă, țelină, 
morcovi, cartofi, ardei) se înăbuşă în ulei cu 
100 ml apă. Cînd carnea este pe jumătate fiartă, 
se adaugă legumele înăbușite. Se adaugă roşii, 
sfeclă, borş, pastă de tomate, sare şi se con- 
tinuă fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Borşul se prezintă în bol, supieră sau, cană, 
cu pătrunjel verde și smîntînă sau iaurt dea- 
supra. Se serveşte fierbinte. 


V. MÎNCĂRURI 


a. PREPARATE DIN LEGUME 


367. ANDIVE CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de | 
10 porții | produs finit Andivele se curăță, se spală în mai multe 
, ape şi se crestează în patru. 
— andive kg 2,000 p 
— unt kg 0,075 200 g Tehnica preparării 
— sosde Andivele se înăbușă în unt cu 150—200 ml 
smintină *) kg 0,500 apă şi sare. Se adaugă sosul de smîntînă şi se 
— sare kg 0,030 continuă fierberea circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 
*) se preia reţeta respectivă. 


Preparatul se prezintă în legumieră, Se ser- 
veşte cald. 


368. ANDIVE SOTE CU CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Prima ferim, 


Cantitate | Gramaj pt. : 3+3 s os : 4. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de Andivele se curăță, se sp ală m ma multe 
10 portii | produs finit ape şi se crestează în patru. Ciupercile proas- 
— pete se curăță, se spală în mai multe ape şi se 
— andive kg 2,000 taie lame. În cazul folosirii ciupercilor con- 
— unt kg 0,150 servă se scurg de lichid, se trec prin jet de 
200 g apă rece şi se taie lame. 

— ciuperci SS o., 

proaspete kg 0,500 Tehnica preparării 
sau conserve kg 0,250 Andivele şi ciupercile se introduc în apă cu 
— smîntînă kg 0,400 sare şi se fierb circa 20 minute. Se scot din 
apă, se înăbușă; în unt şi se adaugă smîntină, 

— sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cald. 
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369. ARDEI UMPLUŢI CU OREZ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o portie de 
10 porţii | produs finit 
— ardei gras 
proaspăt , 
(20 buc) kg 1,800 — ardei 
160 g 
i z 25 
— ulei kg 0,250 _ sos 140 g 
— orez kg 0,250 
— ceapă kg 0,400 
— morcovi kg 0,075 


— păstirnac şi pă- 
trunjel rădăcină kg 0,075 


— pastă de tomate kg 0,150 
— zahăr kg 0,040 
— piper măcinat kg 0,002 
— mărar verde kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


a A E A E a d a i R A 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ardeii de mărime egală se spală şi se cu- 
răță de cotor și semințe. Orezul se alege de 
impurități şi se spală. Ceapa se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Morcovii, păstirnacul 
si pătrunjelul rădăcină se curăţă, se spală şi 
se taie felii. Pătrunjelul și mărarul verde se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează în 200 ml apă. 

Tehnica preparării 

Jumătate din cantitatea de ceapă se înăhușşă 
în 100 g ulei cu 50 ml apă. Se adaugă orez, 500 
ml apă. sare, piper și jumătate din cantitatea 
de zahăr, amestecînd continuu, pentru a nu se 
lipi de vas. După 5 minute de fierbere. se aco- 
peră vasul cu capac şi se introduce la cuptor 
circa 15 minute. Se scoate din cuptor, se lasă 
să se răcească, se adaugă jumătate din can- 
titatea de mărar şi pătrunjel verde. Cu a- 
ceastă compoziţie se umplu ardeii, se aşază în- 
tr-o tavă unsă cu ulci (90 g) şi apă (100 ml), se 
introduce tava la cuptor circa 15 minute. So- 
sul se prepară din ulei (100 g), morcovi, păs- 
tirnac şi pătrunjel rădăcină, cantitatea de cea- 
pă rămasă, pastă de tomate, sare şi zahăr, care 
se fierb separat într-un vas. După fierbere so- 
sul se pasează şi se adaugă peste ardei. Se in- 
troduc la cuptor, 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjel si mărar verde deasupra. Se 
serveşte cald. 


370. BUDINCA DIN CONOPIDA 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porție de 
10 porții | produs finit 
— conopidă kg 1,500 
— Margarină kg 0,150 220 g 
sau unt *) kg 0,150 
— făină kg 0,200 
— lapte l 1,000 
— ouă kg 0,250 
— pesmet kg 0,050 
— smintină kg 0,200 


—- piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Conopida se curăță, se spală în mai multe 
ape, se introduce în apă cu sare şi se fierbe. 
Se lasă să se răcească în lichidul în care a 
fiert, se scurge și se taie în cuburi mici. Făina 
și pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece, se separă 
gălbenuşurile de albuşuri, care se bat spumă. 


Tehnica preparării 

Din făina dizolvată cu lapte şi 125 g unt 
sau margarină se prepară un sos. Se lasă să 
se răcească, se adaugă sare, gălbenușuri, albu- 
șurile bătute spumă, conopidă, piper şi se a- 
mestecă pentru uniformizarea compoziţiei. În 
tava unsă cu unt sau margarină şi tapetată cu 
pesmet se aşază compoziţia obţinută, turnîn- 
du-se deasupra smintina. Se introduce în cup- 
tor, circa 20 minute, După ce se răcește puţin 
se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


371. BUDINCĂ DIN LEGUME 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


ra 


Cantitate | Gramaj pt. Mazărea şi fasolea proaspătă se spală în 
„79 a$ 7 x ati . . . . $ e .. 
Materii prime U/M | brută pt. |o porție de mai multe ape reci și se fierb. În cazul folosirii 
10 porţii |produs finit _ . i ` a 
de mazăre şi fasole conservă, se scurge lichi- 
— unt * zg 0,150 dul şi se trec prin jet de apă rece. Morcovii 
sau margarină kg 0,150 se curăță, se spală, se fierb, se răcesc şi se taie 
- : 200 g cuburi. Conopida se spală, se ține în apă rece 
— ulei kg 0,050 , r, 
DaS i 0 cu sare, se fierbe, se răcește și se desface în 
— smintină <g 0,200 bucheţele mici. Brînza trapist se rade. Pătrun- 
— făină kg 0,290 jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
— mazăre verde runt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
proaspătă kg 0,330 prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se 
sau conservă kg 0,200 cern, 
— morcovi kg 0,150 | Tehnica preparării 
| _ Din 150 g făină, 2 ouă şi 300 ml lapte se 
— pesmet kg 0,050 | , Su DOES 
AS prepară 8 foi de clătite. care se coc în tigaia 
— conopidă kg 0,200 unsă cu, ulei. Din restul de făină, lapte, ouă, 
— fasole verde 100 g unt sau margarină și smîntînă se pre- 
proaspătă kg 0,180 pară un sos. După ce se răcește, se adaugă le- 
sau conservă kg 0,100 gumele (fasole verde, mazăre, conopidă, mor- 
— lapte ] 0,900 covi), brinza, pătrunjel verde, sare, piper şi 
fal v bi t ` j ză Î € LE ă ! 2: Ă 
— brînză trapist kg 0,100 se omogenizează. In tava unsă cu 29 g unt 
štruniel verde k 0.050 sau margarină şi tapetată cu pesmet se aşază 
— patrun] e KE ' în straturi alternative foile de clătite şi com- 
— ouă kg 0,250 poziţia din legume. Deasupra se adaugă 25 g 
— Piper măcinat kg 0,002 unt sau margarină şi se introduce la cuptor 
— sare kg 0,020 circa 30 minute. 


*) numai cînd nu există margarină. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se serveşte cald. 


372. BUDINCĂ DIN LEGUME CU SOS 
DE SMÎNTÎNĂ 


Materii ori i | u Cantitate Gramaj pt. 
aterii prime a Ean ti PROCES TEHNOLOGIC 

— cartofi -o , a 
— ca r pi N 0'400 Operatii pregătitoare : 
— ţelină rădăcină kg 0,100 250 g Morcovii şi ţelina se curăță, se spală şi se 
— varză albă kg 0,400 taie cuburi. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
— mazăre verde mărunt, se opărește, se îndepărtează apa. Car- 

proaspătă kg 0,500 tofii se spală, se fierb în coajă, se răcesc se 

sau conservă kg 0,300 curăţă şi se taie cuburi. Varza se curăţă, se 
— ceapă kg 0,150 spală, se taie mărunt, se fierbe şi se îndepăr- 
— unt *) o kg 0,150 tează apa. Caşcavalul se curăță de coajă şi se 
__ făină Sarma Ee 0197 rade. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
__ lapte ] 0.400 prin jet de apă rece. Făina se cerne. Mazărea 
— smîntînă kg 0,200 proaspătă se curăță, se spală în mai multe ape, 
— ouă kg 0,150 se fierbe, se îndepărtează lichidul şi se trece 
— caşcaval | kg 0,200 prin jet de apă rece. În cazul folosirii de ma- 
— Piper măcinat kg 0,001 zăre conservă se îndepărtează lichidul, se trece 
— sare kg 0,025 DR Ş i 

prin jet de apă rece. 

Pentru foi clătite 
— lapte j 0,200 Tehnica preparării + 
— făină e 0120 Din făină, unt (125 g) sau margarină, lapte, 
— ulei kg 0.050 sare se prepară un sos la care se adaugă ouăle 


* numai ciid nu există margarină. 


şi smintina. Sosul obținut se răcește si apoi 
se amestecă cu cartofi, ceapă, mazăre, ţelină, 
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varză, morcovi, piper şi 125 g caşcaval ras. 
Din 100 g făină, 200 g lapte, un ou, sare se 
pregătesc foi de clătite care se coc în tigaia 
unsă cu ulei. În tava unsă cu restul de unt 
se aşază foile de clătite, se adaugă legumele 
şi sosul, se nivelează suprafaţa şi se presară cu 


restul de caşcaval ras. Se introduce în cuptor, 
pină se gratinează, apoi se porţionează, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


373. BUDINCĂ DIN MORCOVI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— morcovi kg 2,200 
— smintină kg 0,200 200 g 
— făină kg 0,100 
— unt % kg 0,150 
sau margarină kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 
— ouă kg 0,150 
— sare kg 0,020 


* numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Morcovii se curăţă, se spală, se introduc în 
apăi cu sare, se fierb și se taie felii subţiri. Se 
păstrează zeama de la fiertul morcovilor. Făina 
se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează se trec 
prin jet de apă rece și se separă gălbenușurile 
de albușuri care se bat spumă. Cașcavalul se 
curăță de coajă şi se rade. 


Tehnicu preparării 


În 100 g unt sau margarină se adaugă făină 
dizolvată în 100 ml zeamă de la morcovi şi 
se amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă treptat, restul de zeamă 
de la morcovi și se fierbe. Se retrage vasul de 
pe foc, se lasă să se răcească şi se amestecă cu 
felii de morcovi, sare, smîntînă, gălbenușuri 
şi albușuri bătute spumă. În tava unsă cu 25 
g unt sau margarină, se toarnă compoziția, se 
nivelează suprafaţa şi se presară caşcaval ras și 
se adaugă unt topit sau margarină. Se intro- 
duce la cuptor, circa 15—20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


374. BUDINCĂ DIN SPANAC 


unama CO O a. 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— spanac kg 2,500 
— unt* k 0,150 
sau margarina ke 0,150 220 g 
-— ulei kg 0,100 
— făină kg 0,150 
— lapte l 1,000 
— pesmet kg 0,125 
— ouă kg 0,200 
-— Caşcaval kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,002 


— sare kg 0,050 
* numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Spanacul se curăță, se spală în mai multe 
ape, se fierbe, se scurge, se limpezeşte cu apă 
rece, apoi se scurge şi se taie mărunt. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece şi se separă gălbenuşurile de albuşuri 
care se bat spumă. Caşcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Făina şi pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 


În 125 g unt sau margarină se adaugă făina 
dizolvată cu 200 ml lapte şi se amestecă con- 
tinuu, pentru a nu se forma aglomerări. Se 
adaugă cantitatea rămasă de lapte, spanac înă- 
buşit în ulei şi se fierb împreună circa 10 mi- 


nute, Se adaugă gălbenușuri, sare, piper şi se 
retrage vasul de pe foc. Compoziţia se amestecă 
uşor cu albuşurile bătute spumă şi caşcaval ras. 
În tava unsă cu unt sau margarină şi tapetată 
cu pesmet, se toarnă compoziția de spanac, se 


nivelează suprafaţa și se introduce la cuptor 
20—30 minute, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 


375. CARTOFI CU CIUPERCI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 2,000 | 
întînă k 0.200 7 S a 
— smin a xg y 260 g 
— ciuperci 
proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— unt”) kg 0,150 
sau margarină kg 0,150 
— făină kg 0,100 
— lapte | 0,700 


~- sale kg 0,030 


* numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se curăță de coajă şi se taie 
cuburi. Ciupercile proaspete se curăță se 
spală în mai multe ape şi se taie lame. Cind 
se folosesc ciuperci conservă se scurg de li- 
chid, se trec prin jet de apă rece și se taie 
lame. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în 50 g unt sau mar- 
garină, Separat, în 50 g unt sau margarină se 
înăbuşă făina dizolvată cu 200 ml lapte, sare şi 
se. amestecă continuu, pentru a nu se forma 
aglomerări ; se adaugă restul de lapte conti- 
nuînd fierberea circa 20 minute. Se strecoară, 
se adaugă smîntînă, cartofi, ciuperci şi sa mai 
fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu unt topit sau margarină deasupra. Se 
serveşte cald. 


376. CARTOFI CU MĂSLINE 


Materii prime | U/M | Druta ate ` Portia ha 
| 10 porţii |produs finit 
— cartofi kg 2,000 
—- ceapă kg 0,150 250 g 
— ulei kg 0,150 
— pastă de tomate kg 0,050 
— măsline kg 0,200 
— vin l 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— pipermă nat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare * 


Cartofii se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
Ceapa şi pătrumjelul verde se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Măslinele se opăresc. Pasta 
de tomate se diluează cu apă (50 ml). 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușşă în ulei împreună cu car- 
tofii şi 200 ml apă, se adaugă pastă de tomate, 
sare, piper, măsline și apă necesară fierberii 
(circa 0,5 1) și se continuă fierberea, circa 30 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin 
și jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald sau rece. 
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377. CARTOFI CU SMINTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt, ` Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții _| produs finit Cartofii se curăță, se spală, se taie cuburi. 
Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt. Făina 
— cartofi kg 2,000 se cerne. Mărarul se curăţă, se spală şi se taie 
— ulei 0.150 mărunt. 
ulei kg , 250 g | i 
— ceapă kg 0,200 Tehnica preparării 
— boia de ardei Ceapa se înăbuşă în ulei şi 100; ml apă, se 
dulce kg 0,002 adaugă făină dizolvată în apă rece și se ames- 
— făină kg ~ 0,100 tecă continuu, pentru a nu se forma aglome- 
AS 3 w Pi ROS . . . * 
DI rări. Se adaugă cartofi, b.a de ardei, sare și 
— smintină kg 0,200 apa necesară fierbeiii. Spre sfîrşitul fierberii 
— mărar verde kg 0,050 se adaugă mărar şi smintină. 
— piper măcinat kg 0,001 Prezentarea şi servirea 
— sare kg 0,030 Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 


Materii prime | 


ric. Se serveşte cald. 


378. CARTOFI CU SMINTINĂ (ARDELENESTI) 


| Cantitate 
U/M | brută pt. 


Gramaj pt. 
o porție de 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


10 porţii | produs finit Cartofii se curăţă, se spală și se taie cuburi. 
n Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. Făina 
— cartofi kg 3,000. se cerne. 
— făină kg 0,100 Tehni | pai 
| | , ehnica preparării 
— foide dafin kg 0,00025 5009 Oce prepare ; 
__ ceapă k 0.200 Ceapa se inăbușă în ulei şi 100 ml apă. Se 
ceap | 8 adaugă cartofi, sare, boia de ardei, foi de da- 
— boia de ardei fin, cantitatea de lichid necesar şi se continuă 
dulce kg 0,004 fierberea. Cînd cartofii sînt aproape fierbinţi, 
— ulei kg 0,150 se adaugă făina dizolvată în apă, continuîn- 
— smîntînă kg 0,150 du-se fierberea. Se retrage vasul de pe foc şi 
— oţet 9° ] 0.010 se adaugă smîntînă şi oţet. 
— sare kg 0,030 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie .Se serveşte cald. 


379. CARTOFI CU SUNCA GRATINAŢI 


| a Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 


— şuncă presată kg 0,500 unca presată se taie cuburi. Ceapa se cu- 
— ceapă kg 0,250 răţă, se spală, se taie mărunt, se opăreşte şi 
— castraveți 300 g se îndepărtează apa. Castraveții muraţi se spa- 
muraţi kg 0,400 lā, se curăţă de coajă, de semințe și se taie 
— muştar kg 0,050 cuburi. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
— pastă de tomate kg 0,050 apă. Cartofii se spală, se introduc în apă cu 
— cartofi kg 1,800 sare, se fierb, se scurg, se răcesc, se curăţă de 
— făină kg 0,100 coajă şi se taie cuburi. Făina se cerne. Caşca- 
— lapte l 0,500 valul se curăță de coajă și se rade. 
— smîntînă kg 0,250 IF 
— caşcaval kg 0,100 Tehnica preparării 
— unt kg 0,050 Ceapa se înăbușă în 100 g untură şi 50 ml 
sau margarină kg 0,050 apă, se adaugă făină dizolvată în lapte, muş- 
— untură kg 0,150 tar, pastă de tomate şi se fierb 10 minute. Se 
— Pipar macinat și 0'030 retrage vasul de pe foc, se adaugă şuncă, cas- 


Ca E AEE d n D E a tei atu dute tie T 
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traveţi, cartofi, smîntînă, sare și piper. În tava 


unsă cu untură se toarnă compoziţia obţinută, Prezentarea şi servirea 
se nivelează, se adaugă deasupra cașcaval ras, 
bucățele de unt sau margarină şi se introduce 


la cuptor, pentru gratinare. 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat pe farfurie. Se serveşte cald. 


380. CARTOFI CU UNT ȘI SMÎNTÎNĂ 


re 


at o ep batai” 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
n ai “ut . Orţi viu ex v . , 
Materii prime | M 10 portii produs finit Cartofii se curăță de coajă, se spală şi se taie 
~ cuburi. 
— cartofi kg 3,000 Tehnica preparării 
__ unt k 0.200 Cartofii se introduc în apă cu sare şi se 
un & 260 g fierb, se scurg şi se aşază pe platou. Se a- 
— smintină kg 0,400 ` daugă unt topit şi smîntînă. 
— sare kg 0,030 Prezentarea și servirea ' 
— Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveste cald. 
381. CARTOFI FIERȚI CU UNT 
PROCES TEHNOLOGIC 
T | Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de a „ n | | | 
10 porţii | produs finit Cartofii se spală, se curăță de coajă şi se taie 
7 | TI cuburi. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
-— cartofi kg 4,200 320 g și se taie mărunt. 
— unt kg 0,200 Tehnica preparării : 
— pătrunjel verde kg 0,050 Cartofii se introduc în apă cu sare, se fierb 
ŞI se scurg. 
— sare kg 0,020 Prezentarea şi servirea - 
„Preparatul se prezintă în legumieră, cu unt 
Și pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 
382. CARTOFI GRATINAŢI 
A PROCES TEHNOLOGIC 
| Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare 
10 porţii | produs finit Ă . A > e vy en on 
aoaaa x şi se fierb în coajă, se curăță de coajă şi se 
__ cartofi kg 2 500 taie felii. Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se 
DR | spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
— făină kg 0,100 250 g apă rece. Caşcavalul se curăţă de coajă şi se 
— margarină * kg 0,200 7 rade. 
sau unt kg 0.200 Tehnica preparării 
i În margarină sau unt (150 g) încălzit se a- 
— lapte l 0,400 daugă făină dizolvată în lapte, sare, se ames- 
— ouă kg 0,200 tecă continuu, pentru a nu se forma aglome- 
| rări şi se fierbe 20—25 minute. Feliile de car- 
— caşcaval kg 0,200 tofi se amestecă cu sosul obținut, 100 g caşca- 
— pesmet kg 0 050 val, ouă şi sare. În tava unsă cu 25 g mar- 
garină sau unt şi tapetată cu pesmet se aşază 
— sare kg 0,030 compoziția, se nivelează suprafața și se adaugă 


*) numai cînd nu există margarină. 


restul de caşcaval şi margarină sau unt. Se 
introduce la cuptor pentru gratinare. Se porţio- 
nează în forme pătrate sau dreptunghiulare. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servește cald. 
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— 


Materii prime 


cartofi 

brînză de vaci 
făină 

lapte 

ouă 

caşcaval 
smîntînă 


unt *) 
sau margarină 


sare 


om 


kg 


383. CARTOFI GRATINAȚI CU BRÎNZĂ 
DE VACI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2.500 
0,500 
0,100 
0,600 
0,150 
0,100 
0,150 


0,200 
0,200 


0,030 


* numai cînd nu există margarină. 


Materii prime 


cartofi 

ouă 

făină 

unt *) 

sau margarină 
smîntină 
lapte 


sare 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,800 
0,400 
0,150 


0,175 
0,175 


0,150 
0,500: 
0,030 


* numai cînd nu există margarină. 
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Gramaj pt. | 
o porţie de 
produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spaiă, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurg, se curăţă de coajă 
şi se taie în felii subțiri. Cașcavalul se curăță 
de coajă și se rade. Făina se cerne. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. 


Tehnica preparării 


În 100 g unt încălzit sau margarină se a- 
daugă făina dizolvată cu 200 ml. lapte şi se 
amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă restul de lapte, smîntînă, 
ouă şi se continuă fierberea. Sosul obţinut se 
amestecă cu cartofi, brînză de vaci și 50 g 
caşcaval. În tava unsă cu 50 g unt sau marga- 
rină se toarnă compoziţia, se presară cu restul 
de caşcaval și se introduce în cuptor, pentru 
gratinare, 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu unt topit sau margarină deasupra. Se 
serveşte cald. 


384. CARTOFI PARIZIENI 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se curăţă de coajă şi se taie 
felii. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung de 
consistență tare, se curăţă de coajă și se taie 
felii. Făina se cerne. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Făina se dizolvă în 150 ml lapte, se adaugă 
în 50 g unt înfierbintat sau margarină şi se 
înăbuşă. Se amestecă continuu, pentru a nu 
se forma aglomerări, se adaugă şi restul de 
lapte şi se continuă fierberea pînă se formează 
sosul. Peste sos se adaugă cartofi, smîntînă, 
sare se fierb împreună. Se retrage vasul de pe 
foc. Jumătate din această compoziţie se aşază 
intr-o tavă unsă cu 25 g unt sau margarină, 
deasupra se adaugă felii de ou, restul compo- 
ziției de cartofi, unt sau margarină (75 g) şi se 
introduce la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu unt topit sau marga- 
rină deasupra. 


Materii prime | U/M 


— cartofi 

— pateu din 
ficat *) 

— maioneză *) 

— aspic *) 

— pătrunjel verde 

— lămîie | 

—— gogoşari roşii 
în otet 


Pt aa 


kg 


kg 


385, CARTOFI SURPRISĂ 


Cantitate 
brută pt, 
10 porţii 


Gramaj pt, 
o porţie de 
produs finit 


1,000 


0,300 150 g 
0,250 
0,150 
0,020 
0,100 


0,050 


pp ati ETO 


*) se preiau reţetele respective. 


Materii prime U/M 
— cartofi 

timpurii kg 
— sos de 

smîntînă *) kg 
— mărar verde kg 
— sare kg 


+) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


—- cartofi 

— 'brinză telemea 
de oi 

— unt *) 
sau margarină 

— ulei 

— pătrunjel verde 

— ‘boia de ardei 
dulce 

— chimen 

— ouă 

— smîntînă 

— piper măcinat 

— sare 


PROCES TEHNOLOGIC 
| Operații pregătitoare * 

Cartofii se spală, se introduc în apă şi se 
fierb în coajă, se curăţă de coajă şi li se scoate 
miezul. Pătrumjelul] verde se curăţă şi se spală. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Gogoşarii 
se curăţă de seminţe, se spală și se taie în felii. 
Maioneza şi aspicul se prepară, folosind reţe- 
teie respective. 

Tehnica preparării 

Cartofii se umplu cu pateu din ficat şi se 
înnapează cu aspic. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou cu decor din 
maioneză, gogoșari, frunze de pătrunjel verde 
şi rondele de lămiie. Se servește rece. 


386. CARTOFI TIMPURII CU SOS DE SMÎNTINĂ 


U/M | 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


2,500 
300 g 


1,000 
0,040 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se curăţă de coajă şi se 
spală. Mărarul verde se curăţă, se spală şi, se 
taie mărunt, Sosul de smîntînă se prepară, fo- 
losind reţeta respectivă. 
Tehnica preparării * 
Cartofii se introduc în apă cu sare şi se 
fierb. Se scurg de apă, se așază pe platou şi 
se toarnă deasupra sosul de smîntînă. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau îarfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 


387. CARTOFI UMPLUŢI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,000 


o porție de 
produs finit 


0,400 300 g 
0,100 
0,100 
0,050 
0,030 


0,001 
0,001 
0,100 
0,250 
0,001 
0,030 


Papa a etalat atata ie amantei 


* numai cînd nu există margarină. 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare * 

Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb şi se curăţă de coajă. Se taie în două 
şi se scoate miezul. Brînza se spală şi se rade. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Chimenul se ma- 
cină. 

Tehnica preparării 

Brînza se amestecă cu ouă, chimen, sare, 
boia, piper, unt sau margarină. Cu această 
compoziţie se umplu cartofii. În tava unsă cu 
ulei se aşază cartofii şi se introduc în cuptor 
30 minute, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu smîntînă deasupra şi pătrunjel verde. 
Se serveşte cald. 
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Materii prime 


cartofi 

brînză de vaci 
ouă 

pătrunjel verde 
ulei 

smîntînă 


sare 


388. CARTOFI UMPLUȚI CU BRÎNZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare * 


natale rama) pt. Cartofii se spală, se fierb în coajă, se cu- 
10 porții |produs finit răță de coajă, se scoate miezul, Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin iet de apă rece. 


3,500 Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 

0,800 250 g 

0,150 Tehnica preparării 

0,030 Brînza de vaci se amestecă cu ouă, pătrun- 

0.150 jel verde, sare și 200 g smîntînă, Cu această 

' compoziție se umplu cartofii. Într-o tavă se 

0,400 aşază cartofii, se toarnă deasupra ulei şi 100 

0.030 ml apă şi se introduc în cuptor, pentru gra- 

: tinare. 


DL .—_ 


—... 


Dă 


Materii prime | U/M 


cartofi 

ceapă 

orez 

ulei 

pătrunjel verde 
smântină 
lămîie 

făină 
caşcaval 
margarină 
piper măcinat 


sare 
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kg 
kg 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu smîntînă deasupra. 


389. CARTOFI UMPLUŢI CU OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se fierb 


Cantitate | Gramaj pt. n `. | o ioo. , 
brută pt. | o porție de în coajă, se curăță de coajă și se scoate mie- 
10 porții | produs finit zul. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt, 
se opăreșşte şi se îndepărtează apa. Orezul se 
1,200 curăţă de impurități și se spală. Pătrunjelul 
050 verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Lă- 
0,09 180 g miia se spală şi i se extrage sucul. Caşcavalul 
0,120 se curăţă de coajă și se rade. Făina se cerne. 
0,150 
0,030 Tehnica preparării 
0,150 Orezul se înăbușă în 50 g ulei, se adaugă 250 
ml apă, sare și se fierbe. Ceapa se înăbuşă în 
0,100 50 g ulei. În margarina încălzită se adaugă 
0 400 făină dizolvată în circa 800 ml apă, smîntînă, 
sare ; se fierb 15 minute şi se adaugă sucul de 
0,075 lămîie. Din orez, ceapă, piper, pătrunjel verde, 
0.050 miez de cartofi se prepară o compoziţie cu care 
se umplu cartofii. În tava unsă cu 50 g ulei se 
0,001 aşază cartofii umpluţi, peste ei se toarnă so- 
sul de smîntînă şi caşcaval ras. Se introduce în 
0,015 cuptor şi se gratinează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


n] 


 —— 


rime 


—_—. 


Materii prime 


cartofi 

făină 

ouă 

ceapă 

ulei 

lămîie 
pătrunjel verde 
lapte 

piper măcinat 


sare 


Materii prime 


cartofi 
ouă 
făină 
ulej 


mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 


unt 


zahăr 


EI 


kg 


[vm] 
kg 
kg 
kg 
kg 


390. CHIFTELE DIN CARTOFI CU SOS 
DE LĂMÎIE - 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii !produs finit 


1,500 


0,200 — chiftele 

_ (4-5 buc.) 
0,150 100 g 
0,200 — sos 30g 


0,200 
0,050 
0,050 
0,300 
0,001 
0,030 


erap m e E = EEA OEE EE EAE ea 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se răcesc şi se curăţă de 
coajă. Ceapa se curăță, se spală, se taie mă- 
runt şi se opărește, îndepărtind apa. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
l'ăina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 50 g ulei, se toacă cu 
maşina, împreună cu cartofii. Se amestecă cu 
75 g făină, ouă, piper, sare și pătrunjel verde. 
Compoziţia obţinută se porţionează în 40 sau 
50 bucăţi egale, care se modelează cu 75 g 
făină sub formă de chiftele şi se prăjesc în 
ulei, Sosul de lămiie se prepară din suc de lă- 
miîie, făină dizolvată în lapte şi sare, ameste- 
cindu-se continuu, pentru a nu se forma aglo- 
merări şi se fierbe 10 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, iar sosul separat în sosieră. Se servește 
cald. 


391. CHIFTELUȚŢE DIN CARTOFI CU 
MAZĂRE SOTE 


Cantitate i Gramaj pt. 


brută pt. | o porţie de 


10 porții |produs finit 


3,000 


0,150 n chifteluțe 
0,250 (4 bucăți) 


209 g 
0,150 = mazăre 
sote 75 9 
1,150 
0,700 
0,100 
0,030 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare 
Și se fierb în coajă ; se scurg, se curăţă de coajă 
şi se toacă cu maşina. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Făina se 
cerne. Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, 
se fierbe, se scurge de lichid. În cazul folosirii 
de mazăre conservă se scurge de lichid şi se 
trece prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 
Cartofii se frămîntă cu făină (200 g), ouă şi 
se porţionează în bucăţi egale. Se modelează 
cu făină sub formă de chiftele şi se prăjesc în 


ulei. Mazărea se sotează în unt, se adaugă sare 
și zahăr. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie, Se serveşte cald 
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392. CHIFTELUŢE DIN CARTOFI CU PIREU 
DE SPANAC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cartofi kg 2,700 ital 
— Chiftelute 
— făină kg 0,300 (4-5 buc) 
— ulei kg 0,200 „200 g 
— pireu de 
— unt kg 0,050 spanac 
— ouă kg 0,150 150 g 
— ceapă kg 0,150 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 


— sare kg 0,020 
— pireu de 
spanac *) kg 1,500 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se curăță de coajă şi se toacă 
cu maşina. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt, Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, 
se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece, Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 50 g ulei şi 50 ml apă. 
Cartofii se frămîntă cu 200 g făină, ceapă înă- 
buşită, sare, piper, pătrunjel verde şi ouă, ob- 
ținindu-se o compoziţie omogenă, care se îm- 
parte în bucăţi egale. Fiecare bucată se mode- 
lează cu făină (100 g), în formă de chifteluţe 
care se prăjesc în ulei, pe ambele părți. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 


rie, cu pireu de spanac şi unt topit deasupra. 
Se serveşte cald. 


393. CHIFTELUȚE DIN LEGUME CU PIREU 
DE SPANAC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porție de 
10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 1,500  — chifteluţe 
(3 bucăţi) 
— morcovi kg 0,400 180 g 
— ţelină rădăcină kg 0,400 ~ spanac 
Şi sos 
— făină kg 0,300 150 g 
— ulei kg 0,200 
— unt kg 0,050 
— ouă kg 0,150 
— ceapă kg 0,150 
— piper mäcinat kg 0,001 
— pireu de 
spanac *) kg 1,500 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă şi se curăță de coajă. Mor- 
covii şi ţelina se curăţă, se spală, se introduc 
în apă cu sare, se fierb şi se scurg. Ceapa se 
curăţă, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Pireul de spanac se prepară, 
folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 50 g ulei şi 50 ml apă. 
Cartofii, morcovii şi țelina se toacă cu maşina, 
se amestecă cu ceapă, sare, piper, ouă, obţi- 
nîndu-se o compoziţie omogenă, care se împarte 
în bucăţi egale. Bucăţile se modelează cu făină, 
în formă de chifteluţe şi se prăjesc în ulei pe 
ambele părți. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se serveşte pe platou sau farfu- 


rie, cu pireu de spanac şi unt topit deasupra. 
Se serveşte cald. 


394. CIULAMA CU CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregălitoare 


NT Gantitate | Gramaj pt. Ciupercile proaspele se curăță, se spală în 


Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de mai multe ape și se taie lame. În cazul folosi- 
10 porții | produs finit rii ciupercilor conservă se scurg de lichid, se 
| | trec prin jet de apă rece, se scurg şi se taie 
— ciuperci lame. Făina se cerne. 
proaspete Ş kg 1,000 Tehnica preparării 
sau conservă kg 0,500 260 g , , aia x 
Ciupercile se înăbușă în 100 g margarină sau 
— făină kg 0,300 unt. Făina se dizolvă în 300 ml lapte rece şi se 
adaugă peste 100 g margarină topită sau unt 
— lapte l 1,800 topit, se fierb şi se amestecă continuu, pentru 
__ sare kg 0,020 a nu şe forma aglomerări. În sosul format se 
adaugă restul de lapte, ciuperci, sare şi se con- 
— margarină kg 0,250 tinuă fierberea 15—20 minute. Vasul se retrage 
sau unt *) kg 0,250 de pe foc şi peste compoziţie se adaugă mar- 
DI N garină topită (50 g) sau unt. 
*) numai cînd nu există marsarină. Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cald. 


395. CIUPERCI CU SMÎNTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


natenane. 


Materii prime U/M ta ate ii pt, Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
10 porţii |produs finit mai multe ape și se taie lame. În cazul folosi- 
rii ciupercilor conservă se scurg de lichid, se 
— ciuperci trec prin jet de apă rece, se scurg și se taie 
proaspete kg 1,000 lame. Făina se cerne. 
sau conservă kg 0,500 250 g 


Tehnica preparării 
— smîntînă kg 0,300 Ciupercile se înăbușă în 100 g margarină sau 
unt. Făina dizolvată în 300 ml lapte se adaugă 


a “ină e a . spu . A 
margarina kg 0,200 în margarină topită (100 g) sau unt, se fierb şi 
sau unt *) kg 0,200 se amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 

— făină kg 0,300 glomerări. În sosul format se adaugă restul de 

lapte, ciuperci „smîntînă, sare şi se continuă 

— lapte ll 1,500 fierberea încă 15 minute. 

— sare kg 0,030 Prezentarea şi servirea 

—- m — ÎI Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
=) numai cînd nu există margarină. veşte cald. 


396. CONOPIDA CU SMÎNTÎNĂ 


Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M br a i Pee dinit Operații preg ătitoare 
ĀM Conopida se curăță de cotor şi frunze, se 
— conopidă kg 3,000 spală, se ţine în apă rece cu sare. Ceapa şi 
a pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
— făină kg 0,100 300 g mărunt, Făina se cerne. 
-— ceapă kg 0,200 Tehnica preparării 
__ smîntînă kg 0,150 Conopida se fierbe în apă cu sare, se scurge 
de apă și se răcește. Ceapa se înăbuşă în untură 
— untură kg 0,100 sau ulei şi 100 ml apă. Se adaugă făină dizol- 
sau ulei *) kg 0,100 vată în 100 ml apă rece, conopidă şi se fierb 
; el verde ko 0.050 10—15 minute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă 
—-- pătrunje! verae kg smîntînă, sare şi se continuă fierberea încă 15 
— sare kg 0,030 minute. 


oo III Prezentarea şi servirea 
%) numai cînd nu există untură. Preparatul Se prezintă IN legumieră, CU pa- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 
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Materii prime U/M 


— conopidă kg 
— sosremulad *) kg 


— sare kg 


>) se preia rețeta respectivă 


a m 
ameme, aemm na EE ee ae 


Materii prime | U/M | 


SR a re ere a me m 


— conopidă kg 
— unt kg 
— sos de 

smîntînă *) kg 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


cm a e, 


Materii prime U/M 
-— conopidă kg 
— unt kg 
— caşcaval kg 
= sare kg 
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= amnem 


397. CONOPIDA CU SOS REMULAD 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porție de Conopida se curăță de cotor şi frunze, se spa- 
10 portii | produs finit lă şi se ţine în apă cu sare. 


3,000 
1.000 250 g Tehnica preparării 
0,020 Conopida se fierbe în apă cu sare, se scurge 


mMM de apă, se răcește şi se adaugă sosul remulad, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte rece. 


398. CONOPIDĂ CU SOS DE SMÎNTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


ir e pepe 


Cantitate i Gramaj pt. 


brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Conopida se curăță de cotor și frunze, se spa- 
lă, se ţine în apă rece cu sare. Sosul de smîn- 

3,000 tină se încălzeşte. 
— conopidă 

0.050 150 g Tehnica preparării 
— sos 100 g Conopida se fierbe, se scurge de apă. se a- 
1,000 şază pe platou şi se toarnă sosul de smîntînă 

0,030 deasupra. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu unt topit deasupra. Se serveşte cald. 


399. CONOPIDA CU UNT SI CASCAVAL 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. 


brută pt. | o porţie de Conopida se curăţă de cotor şi frunze, se ţine 
10 porţii | produs finit în apă rece cu sare, Caşcavalul se curăță de 
INN coajă şi se rade. 
3,000 
Tehnica preparării 
0,200 190 prep 
g ae p 
0.225 Conopida se fierbe, se scurge de apă, se a- 
3 


șază pe platou metalic, se stropeşte cu unt to- 
0.030 pit și se presară cu caşcaval ras. Se introduce 
în cuptor 5 minute. 


Prezentarea și servirea 


Produsul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald. 


400. CONOPIDĂ GRATINATĂ 


N | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. ; o porţie de 
| | 10 porţii | produs finit 


O a e e 
mmen a a 


— conopidă kg 2,900 

— mMargarină kg 0,175 200 g 
sau unt *) kg 0,175 

— făină kg 0,175 

— lapte l 0,600 

— ouă 
(2 gălbenușuri) kg 0,050 

— caşcaval kg 0,150 

— sare kg 0,030 


i ep 


e e ae art A a 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Conopida se curăţă de cotor şi frunze, se spa- 
lă, se ţine în apă rece cu sare, se fierbe. Făina 
se cerne. Caşcavalul se curăţă de coajă şi se 
rade. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece și se separă albușurile de 
gălbenuşuri. 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în 300 ml lapte se adaugă 
în 150 g margarină topită sau unt, se ames- 
tecă continuu pentru a nu se forma aglome- 
rări, se adaugă restul de lapte şi se fierbe pînă 
se îngroaşă. Se retrage vasul de pe foc, se a- 
daugă gălbenușşurile şi sare. În tava unsă cu 
margarină sau unt, se toarnă jumătate din so- 
sul obţinut, peste care se așază un strat uni- 
form de conopidă, se acoperă cu restul de sos 
şi se presară cu caşcaval ras. Se introduce tava 
la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea și servirea 


Preparatui se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald, 


401. CONOPIDĂ GRATINATĂ CU CIUPERCI 


pt ap at a Rata, 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
__10 porții produs finit 
— conopidă kg 2,500 
-— margarină kg 0,200 
sau unt *) kg 0,200 250 g 
— făină kg 0,175 
— lapte ] 0,400 
— ouă kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 


— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Conopida se curăţă de cotor și frunze, se 
spală şi se ține în apă rece cu sare şi se fierbe, 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Caşcavalul se 
curăță de coajă şi se rade. Ciupercile proas- 
pete se curăță şi se spală în mai multe ape 
şi se taie lame. Cînd se folosesc ciupercile 
conservă se scurg de lichid, se spală sub jet de 
apă rece şi se taie lame. 


Tehnica preparării 


În 75 g margarină sau unt, se adaugă făină 
dizolvată în lapte, se fierb şi se amestecă con- 
tinuu, pînă se îngroașă. Se retrage vasul de pe 
foc şi se adaugă ouă și sare. Ciupercile se 
înăbuşă în 75 g margarină sau unt, se adaugă 
sos, conopidă, piper şi se amestecă. Compozi- 
ţia obţinută se așază în tava unsă cu marga- 
rină sau unt, se presară cu caşcaval ras şi se 
introduce la cuptor, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald. 
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402, CONOPIDĂ PANE 


~} Cantitate "| Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
DI 19 porţii | produs finit 
— conopidă kg 3,000 
— margarină kg 0,100 200 g 
— pesmet kg 0,250 
— făină kg 0,200 
— lămîie kg 0,200 
— ouă kg 0,300 
— ulei kg 0,300 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


RR PR o i Pt De e i n re, A 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Conopida se curăţă de cotor și frunze, se 
spală, se ţine în apă! rece cu sare şi se fierbe. 
Pesmetul şi făina se cern. Lămiia se spală şi 
i se extrage sucul. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 
Conopida se porţionează sub formă de pîr- 
joale, se adaugă piper şi sare; se trec prin 
făină, ouă bătute, pesmet și se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu suc de 
lămîie şi margarină deasupra. Se serveşte cald. 


403. CONOPIDĂ POLONEZĂ 


Cantitate |! Gramaj pt. 


Materii prime U/M 
— conopidă kg 
— margarină kg 

sau unt”) kg 
— pesmet kg 
— sare kg 


o porție de 
produs tinit 


brută pt, 
10 porții 


3,000 200 g 


0.200 
0,200 


0,250 
0.020 


mE pp e e te a în AAA D 


+) numai cînd nu există margarină, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Conopida se curăţă de cotor și frunze, se 
spală, se ține în apă rece cu sare, se fierbe şi 
se păstrează în apa în care s-a fiert, Pesmetul 
se cerne. 

Tehnica preparării 

Pesmetul se prăjeşte în unt, sau margarină. 
Conopida se scurge de apă, se aşază pe platou 
şi se presară pesmet prăjit deasupra. 


Prezentarea si servirea’ 


reparatul se prezintă pe platou, Se serveşte 
cald. 


404. DOVLECEI CU CIMBRU 


aE 2 DAA EAE AAA aat RE ra e FAAEE AE a a D S tt AA P G 


Materii prime | U/M 


— dovlecei 


proaspeţi 
— cimbru 


-— vin alb 

— caşcaval 

— făină 

—— margarină 

-— smintină 

— piper măcinat 
— sare 


Preia PR a II = ai MAIA SE 9 rr e arte 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate | 
brută pt. 
10 porţii 


3,500 
0,020 300 g 


0,150 
0,050 
0,050 
0,150 
0,200 
0,002 
0,030 


A aa e ate EN ET Cf V E E RITURILE a 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Dovleceii se spală, se curăţă de coajă şi se- 
minţe, se taie bucăţi lungi de circa 4—5 cm. 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Dovleceii se înăbușă în margarină înfierbin- 
tată, se scot separat într-un vas. În margarina 
rămasă se adaugă făină dizolvată cu 50 ml 
apă rece, sare, piper, cimbru, vin şi apa nece- 
sară fierberii (circa 2 1). Se continuă fierberea 
10—15 minute. Sosul obţinut se adaugă peste 
dovlecei și deasupra se toarnă smîntînă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, cu caş- 
caval ras deasupra. Se servește cald. 


Materii prime | U/M 


dovlecei 
proaspeți 
sau conservă 


făină 
unt 


lapte 


smîntînă 


sare 


Materii prime 


dovlecei 
proaspeți 
sau conservă 


ulei 


- ceapă 


făină 


smintină 


mărar verde 


otet 9* 


kg 
kg 


kg 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,000 
1,400 


0,150 
0,150 
0,700 
0,200 
0,030 


i Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


405. DOVLECEI CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Dovleceii proaspeți se spală, se curăță de 
coajă şi semințe, se taie în cuburi. Făina se 
cerne. Cînd se folosesc dovlecei conservă, se 
scurg de lichid şi se taie cuburi. 


Tehnica preparării 


Dovleceii se introduc în apă cu sare, se fierb, 
se îndepărtează lichidul de fierbere, se răcesc 
cu apă rece şi se scurg. Făina dizolvată în 
lapte (300 ml) se înăbuşă în 100 g unt, se 
amestecă continuu, pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă restul de lapte și se con- 
tinuă fierberea. În sosul obţinut se adaugă do- 
vlecei, sare și se fierb încă 10 minute. Se 
retrage vasul de pe foc și se adaugă smintina. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cald, cu unt topit deasupra. 


406. DOVLECEI CU SMINTÎNĂ (ARDELENEȘTI) 


oa] 


kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


3,000 
2.100 


0,150 
0.200 
0,150 
0,150 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


390 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Dovleceii proaspeţi se spală, se curăță de 
coajă şi seminţe şi se taie cuburi. Cînd se 
folosesc dovlecei conservă se scurg de lichid şi 
se taie cuburi. Ceapa se curăță, se spală, se 
taie mărunt, se opăreşte şi se îndepărtează apa. 
Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Dovleceii se înăbuşă în ulei şi apă (150 ml), 
se scot pe un Platou, iar în uleiul rămas se 
înăbușă ceapă şi făină dizolvată în 200 ml 
apă ; se adaugă apa necesară fierberii (circa 
2 1) şi se continuă fierberea 10 minute. Peste 
sosul obţinut se adaugă dovlecei, zahăr, oțet 
şi sare continuînd fierberea încă 10—15 minute. 
La sfîrşitul fierberii se adaugă smîntînă şi se 
retrage vasul de pe foc. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, cu mă- 
rar verde deasupra. Se servește cald. 
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Materii prime | U/M | 


— dovlecei 
proaspeți 
sau conservă 

— ceapă 

— ulei 

— făină 

— arpagic 

— mărar verde 

— lămiie sau 
sare de lămiie 

— sare 


Materii prime U/M 


— dovlecei 
proaspeți 
sau conservă 

— smintină 

—- unt 


Materii prime 


— dovlecei 
proaspeți 
sau conservă 

— făină 

— mărar verde 

— ouă 

— caşcaval 

— smintină 

— lapte 

— margarină 
sau unt *) 

— sare 


[A it ee 


j Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


U/M | 


407. DOVLECEI CU SOS DE LĂMÎIE 
(À LA GREC) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


a it i d a E d a 


ei 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Dovleceii proaspeţi se curăţă de coajă și se- 
minte, se spală, se taie bucăţi lungi de 5—6 
cm. Cînd se folosesc  dovleceii conservă, se 
scurg de lichid și se taie bucăţi. Ceapa se cu- 
Tăță, se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
Arpagicul se spală, se opărește, se curăţă și 
se spală cu apă rece. Mărarul verde se curăță, 
se spală şi se taie mărunt, Lămiia se spală şi 
i se extrage sucul. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în 50 g ulei cu 100 ml apă. 
Se adaugă făină dizolvată cu 100 ml apă rece, 
dovlecei şi se continuă înăbuşirea 5—10 mi- 
nute, adăugindu-se circa 2 l apă fiartă. Arpa- 
gicul se înăbușă în 50 g ulei cu 100 ml apă, 
se adaugă în vasul cu dovlecei și se fierb îm- 
preună. Spre sfîrsitul fierberii, se adaugă suc 
de lămîie, sare şi mărar verde. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 

veste cald. 


408. DOVLECEI CU UNT SI SMÎNTÎNĂ 


2.000 
1,400 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,200 
1,500 


0,150 ` 


0,030 
0,200 
0,200 
0,200 
1,000 
0,200 
0,200 
0,030 


*) numai cînd nu există margarină, 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


409. DOVLECEI 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Dovleceii proaspeți se curăţă da coajă şi se- 
minţe, se spală, se taie cuburi. Dovleceii con- 
servă se scurg de lichid şi se taie cuburi. 
Tehnica preparării 


Dovleceii se introduc în apă cu sare, se fierb, 
se scurg, se aşază pe platou, se adaugă sare, 
unt topit şi smîntînă. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se servește cald. 


GRATINAȚI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Dovleceii proaspeți, se spală, se curăţă de 
coajă şi seminţe, se taie cuburi, se introduc în 
apă cu sare, se fierb, se scurg de apă. Cînd se 
folosesc dovlecei conservă se scurg de lichid 
și se taie cuburi. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Mărarul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Făina 
se cerne, 


Tehnica preparării 


Făina dizolvată în lapte (100 ml) se înăbuşă 
cu margarină seu unt (175 g), se adaugă restul 
de lapte, se amestecă continuu, pentru a nu se 
forma aglomerări şi se fierbe circa 10 minute. 
Se retrage vasul de pe foc, se adaugă ouă, sare, 
dovlecei, mărar verde, smîntînă şi jumătate din 
cantitatea de cascaval ras. Se amestecă pentru 


uniformizare. În tava unsă cu margarină sau 
unt (25 g) se aşază compoziţia de dovlecei, se 
nivelează, se presară caşcaval ras şi se intro- 
duce la cuptor, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


410. FASOLE BĂTUTĂ 


i Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— fasole boabe kg 0,800 
-— ulei kg 0,200 200 g 
— ceapă kg 0,800 
— usturoi kg 0,050 


— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se 
spală și se lasă în apă rece circa 12 ore. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie felii (peştişori). 
Usturoiul se curăță, se pisează cu sare, se a- 
daugă puțină apă fiartă sau supă și se strecoară. 
Tehnica preparării 
fasolea se fierbe în apă. După primele clo- 
cote, se schimbă apa, înlocuind-o cu apă cio- 
cotită în care s-a introdus sare si se continuă 
fierberea. După ce fasolea a fiert, se scurge 
de apă, se lasă să se răcească și se toacă cu 
mașina cu sită deasă sau se bate la robot, ob- 
ţinîndu-se o pastă. Se adaugă mujdei de ustu- 
roi, ulei (100 g) şi se continuă baterea pentru 
omogenizare. Ceapa se prăjeşte în ulei (100 g) 
pină ce capătă o culoare galben auriu. 


Prezentarea şi servirea 


Fasolea bătută se toarnă cu poşul prevăzut 
cu şpriţ, pe platou sau farfurie, cu ceapă prä- 
jită deasupra. Se serveşte rece. 


411. FASOLE VERDE CU SMÎNTÎNĂ 
(ARDELENEASCĂ) 


Di | na | Cantitate | Gramaj DE 
Materii prime UM | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— fasole verde 
proaspătă kg 1,800 
sau conservă kg 1,000 250 g 
— ulei kg 0,075 
— ceapă kg 0,200 
— făină kg 0,050 
— oţet 9° l 0,025 
— zahăr kg 0,010 
— smîntînă kg 0,150 
— boia de ardei 
dulce kg 0,020 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Fasolea verde proaspătă se curăță, se spală, 
se fierbe în apă cu sare, se scurgea şi se păs- 
trează lichidul de fierbere. Cînd se foloseşte 
fasole conservă, se scurge de lichid, se trece 
prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușşă în ulei cu 100 ml de lichid 
în care a fiert fasolea, se adaugă boia şi făină 
dizolvată în 200 ml din acelaşi lichid rece şi 
se fierb 15 minute. Se adaugă fasolea, zahăr, 
oțet și sare, continuînd fierberea 10 minute. 
Se retrage vasul de pe foc și se adaugă smîn- 
tînă şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 
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412. FASOLE VERDE CU UNT ȘI SMÎNTÎNĂ 


La ui 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea verde proaspătă, se curăţă, se spală, 
se introduce în apă clocotită cu sare, se fierbe, 
se scurge şi se păstrează lichidul. Cînd) se fo- 
loseşte fasole conservă, se scurge de lichid. 
Mărarul verde se curăţă şi se taie mărunt. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Fasolea se înăbuşă în unt, se adaugă făina 
dizolvată în 100 ml apă şi lichidul rămas de 
la fierberea fasolii. Se continuă fierberea 5—10 
minute. Se adaugă smintină, mărar, se mai 
fierb 5 minute. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
vește cald. 


413. FRIGANELE CU MAZĂRE 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime i U/M brută pt. | o portie de 
oo _ | |__10 porţii produs finit 
— fasole verde 
proaspătă kg 2,500 
sau conservă kg 1,400 250 g 
— smintină kg 0,400 
— unt kg 0,200 
-~— făină kg 0,050 
—- mărar verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 
a m Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
DI Cl 10 porţii |produs finit 
—- mazăre verde 
proaspătă kg 1,650 
conservă kg 1,000 — mazăre 
— unt kg 0,150 90 g 
— zahăr kg 0,050 — triganele 
— lapte l 0,300 50 g 
— piine albă kg 0,400 
— ouă kg 0,200 
— mărar verde kg 0,050 
— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,030 
414. 
Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de. 
10 porţii lprodus finit 
— lapte l 0,700 
— griş zg 0,250 
— ouă kg 0,200 — găluşte 
— pireu de „120 g 
spanac *) kg 1,000  — pireu 
— unt kg 0,100 100 g 
— sare kg 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Piinea albă se. curăță de coajă, se taie felii. 
Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, se ín- 
troduce în apă cu sare, se fierbe și se scurge. 
În cazul folosirii de mazăre conservă, se scurge 
lichidul şi se trece prin jet de apă rece. Mă- 
rarul verde sa curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se sparg într-un vas şi 
se bat cu telul. 
Tehnica preparării 
Mazărea se înăbuşă în unt cu 100 ml apă, 
se adaugă sare, zahăr și jumătate din cantita- 
tea de mărar verde, continuîndu-ge fierberea. 
Feliile de piine se înmoaie în lapte, se store 
puţin, se trec prin ou cu sare, se frig în ulei 
înfierbîntat. 
Prepararea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 


GĂLUŞTE DIN GRIS CU PIREU DE SPANAC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Se prepară pireul de spa- 
nac, folosind reţeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Grişul se fierbe în lapte, amestecînd con- 
tinuu. Se retrage vasul de pe foc, se răcește 
puţin, se adaugă ouă, amestecind pentru omo- 
genizare. Din această compoziție, se ia cu lin- 
gura şi se formează găluşte, care se pun la 
fiert într-un vas cu apă clocotită și sare. 
Prepararea și servirea 
Găluștele se prezintă pe platou sau farfurie, 
cu pireu de spanac. Se servesc calde, cu unt 
topit deasupra. 


415. GHIVECI DE LEGUME 


| Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


Cantitate 
U/M | brută pt. 
| 10 porţii 


Materii prime 


Á 


a Pati a 


-— cartofi kg 0,400 
— morcovi kg 0,300 
— varză albă kg 0,400 300 g 
— telină rădăcină kg 0,100 
-— ceapă kg 0,200 
— ardei gras kg 0,300 
— ghiveci 

conservă kg 0,400 
— mazăre 

conservă kg 0,300 
— fasole verde 

conservă kg 0,300 
— pătrunjel 

rădăcină kg 0,200 
— ulei kg 0,250 
— pastă de tomate kg 0,100 
— roşii în bulion kg 0,250 
— vin alb ] 0,100 
— boia de ardei 

dulce kg 0,004 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper mäcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


mea E E E E E E e 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii, telina, morcovii, pătrunjelul rădă- 
cină se curăță, se spală şi se taie cuburi. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ardeiul 
gras se curăţă de cotor şi seminţe, se taie ca- 
reuri. Varza se spală, se curăță de frunzele 
depreciate şi cotor şi se taie mai mare. Mază- 
rea şi fasolea verde conservă se scurg de lichid 
şi se trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează în 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în ulei cu apă. În ordinea 
timpului de fierbere, se înăbuşă legumele (mor- 
covi, ţelină, pătrunjel rădăcină). Se adaugă car- 
tofi, ardei gras, varză şi se lasă în continuare 
la înăbuşit. Se adaugă apa necesară fierberii 
(circa 1 1) şi se continuă fierberea înăbuşit, 
pînă se fierb cartofii. Se adaugă pastă de to- 
mate, legumele conservate (mazăre, ghiveci, 
fasole), sare, piper, boia, vin și se amestecă. 
Deasupra se aşază roşiile în bulion şi se in- 
troduce vasul la cuptor circa 15 minute pen- 
tru a se rumeni. 
Prepararea şi servirea 
Ghiveciul se prezintă în legumieră, pe platou 
sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald sau rece. 


416. GHIVECI DIN LEGUME (DE TOAMNĂ) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
--- cartofi kg 0,500 
m- morcovi kg 0.300 300 g 
— ceapă kg 0,250 
— țtelină rădăcină kg 0,200 
— conopidă kg 0,200 
— varză albă kg 0,400 
— vinete kg 0,400 
-—- fasole verde kg 0,300 
— rosii proaspete kg 0,500 
— mazăre verde 
conservă kg 0,300 
—- ardei gras kg 0,300 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 
— ulei kg 0,250 
— pastă de tomate kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
-— pătrunjel verde kg 0,050 
-— vin l 0,100 
-— sare kg 0,030 


e e m e i a m e e ţa 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii, morcovii, telina rădăcină, varza, pă- 
trunjelul rădăcină și  vinetele se curăță, se 
spală și se taie cuburi, iar varza careuri. Ceapa 
se curăță, se spală și se taie felii subţiri. Cono- 
pida se desface în buchețele, se spală işi se ţine 
în apă cu sare circa 15 minute. Fasolea verde 
se curăţă, se spală şi se fierbe. Roşiile se spală, 
se opăresc, se .decojesc, se taie felii; 300 g se 
taie felii, iar 200 g rondele. Ardeii grași se 
curăţă, se spală şi se taie fîşii. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Mazărea conservă se scurge de lichid şi se 
trece prin jet de apă rece. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Ceapa, morcovii, telina și pătrunjelul rădă- 
cină se înăbușă în ulei cu 200 ml apă, se ada- 
ugă ; cartofi, vinete, varză, fasole verde si 
conopidă. După 15 minute de fierbere, se ada- 
ugă ardei gras, mazăre, roşii felii, pastă de 
tomate, piper măcinat, sare şi se continuă fier- 
berea, urmărindu-se să nu se prindă de vas. 
Se adaugă deasupra roşii rondele şi se intro- 
duce la cuptor, iar spre sfîrşitul fierberii se 
adaugă vin şi jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. 
Prepararea și servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald sau rece. 
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Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cartofi kg 0,500 
— morcovi kg 0,300 
— varză albă kg 0,400 300 g 
— telinăä rădăcină kg 0,200 
— ceapă kg 0,250 
— ardei gras kg 0,300 
— mazăre verde 
proaspătă kg 0,500 
sau conservă kg 0,300 
— fasole verde kg 0,500 
— dovlecei kg 0,300 
— vinete kg 0,400 
— roşii proaspete kg 0,500 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 
— ulei kg 0,250 
— piper măcinat kg 0,002 
—— pastă de tomate kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 
E Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cartofi kg 1,000 
— untură sau kg 0,200 
ulei *) kg 0,200 320 g 
— ceapă kg 0,200 
— morcovi kg 0,100 
— telină rădăcină kg 0,400 
— ciuperci 
proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— vinete kg 0,600 
— roşii proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— lapte l 0,200 
— ouă kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


417. GHIVECI DIN LEGUME PROASPETE 


(DE VARĂ) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Cartofii, morcovii, ţelina rădăcină, varza albă 
pătrunjelul rădăcină,  dovleceii şi vinetele se 
curăţă, se spală și se taie cuburi, iar varza 
carcuri, Ceapa se curăţă, se spală și se taie 
felii subţiri. Fasolea verde se curăţă, so spală 
şi se fierbe. Mazărea verde proaspătă se curăţă, 
se spală și se fierbe. Mazărea conservă se scurge 
de lichid și se trece prin jet de apă rece. Ar- 
deiul gras se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Roşiile se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
taie felii ; 200 g roșii se taie rondele. Pătrunje- 
lul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 

Tehnica preparării 

Ceapa, morcovii, ţelina rădăcină și pătrun- 
jelu] rădăcină se înăbuşă în. ulei cu apă (200 
ml). Cînd legumele sînt înăbușite pe jumătate, 
se adaugă : cartofi, vinete, varză, dovlecei si 
fasole verde. După 15 minute se mai adaugă 
ardei gras, mazăre, roșii felii, pastă de tomate, 
piper măcinat şi sare şi se continuă fierberea 
urmărindu-se să nu se prindă de vas. Deasu- 
pra se așază roşii rondele şi se introduce la 
cuptor, iar spre sfîrşitul fierberii se adaugă 
vin şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. 


Prepararea și servirea 


Preparatul sa prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. 
Ss serveşte cald sau rece. 


418. GULAS VEGETARIAN (BULGĂRESC) 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Cartofii -se spală, jumătate din cantitate se in- 
troduc în apă cu sare, se fierb, se scurg, se 
răcesc, se curăţă de coajă şi se toacă cu mașina. 
Restul de cartofi, se curăță de coajă, se spală 
și se taie felii rotunde. Morcovii se curăţă, se 
spală şi se taie fîşii foarte înguste. Ţelina se 
curăță, se spală ; jumătate din cantitate se taie 
fișii înguste şi restul se taie felii rotunde. Ciu- 
percile proaspete se curăţă, se spală în mai 
multe ape reci si se taie lame. În cazul folosirii 
conservelor de ciuperci, se scurg de lichid, se 
trec prin jet de apă rece și se taie lame. Vine- 
tele se spală, se curăţă şi se taie cuburi mici. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de; apă rece, se fierb pină ajung 
de consistenţă tare, se curăţă de coajă si se 
taie rondele. Roşiile proaspete se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie cuburi. 


Tehnica preparării 


Cartofii fierti se amestecă cu sare şi lapte 
obținîndu-se un pireu. Cartofii şi telina tăiate 
în felii rotunde se înăbușă în 79 g untură sau 
ulei. Ceapa, morcovii,  vinetele, ciupercile şi 
telina tăiate felii. se înăbușă în restul de un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă şi se amestecă cu 


cartofii şi ţelina înăbuşite, roşii, sare şi pătrun- 
jel verde. Se adaugă circa 750 ml apă şi se 
fierbe 30 minute. 


Prepararea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pireu de cartofi şi rondele 
de ou. Se serveşte cald. 


419. IAHNIE DE CARTOFI 


a i oi ar 


Gramaj pt. 


Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

oO _ i 10 porții produs finit 
— cartofi kg 2,900 
— ulei kg 0,150 250 g 
— pastă de tomate kg 0,050 
— ceapă kg 0,800 
— boia de ardei 

dulce kg 0,005 


— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,030 


m pp e TE pr e 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se curăţă, se spală şi se taie cu- 
buri. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt, Pătrunjelul se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează în 150 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Cartofii se înăbușă în 100 g ulei cu 500 ml 
apă şi se scot pă platou. În 50 g ulei şi 100 
ml apă se înăbușă ceapa la care se adaugă boia 
de ardei, apa necesară fierberii (circa 1 1). Se 
fierbe circa 10 minute, se adaugă cartofi şi se 
continuă fierberea. Spre sfîrşitul fierberii se a- 
daugă pastă de tomate, sare şi se mai fierbe 
încă 10 minute. Se retrage vasul de pg foc şi 
se adaugă jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. | 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau pe 
farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veşte cald sau rece. 


420. IAHNIE DE FASOLE BOABE 


| E E | Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o portie de 


Materii prime | 
| 10 porţii | produs finit 


a e 


— fasole boabe kg 0,500 
— ceapă kg 0,200 150 g 
-— ulei kg 0,075 
—-- roşii proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— pastă de tomate 0,050 
— usturoi kg 0,025 
— foi de dafin kg 0,00025 
— cimbru kg 0,001 
— piper boabe kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 Snas 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 

şi se lasă în apă, circa 12 ore. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Usturoiul se curăţă 
și se taie mărunt. Roșiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie felii. Pasta 
de tomate se diluează cu 50 ml apă. Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală și se taie mă- 
runt, 


Tehnica preparării 


Fasolea se fierbe în apă. După primele clo- 
cote se schimbă apa, înlocuind-o cu apă clo- 
cotită în care s-a introdus sare şi se continuă 
fierberea. Ceapa se înăbuşă în ulei şi 50 ml 
apă, la care se adaugă, foi de dafin, pastă de 
tomate, usturoi, piper, cimbru şi roşii. Sosul 
obţinut se adaugă la fasole cînd aceasta este a- 
proape fiartă şi se fierb împreună circa 10 mi- 
nute. 


-- 


= = - “Prezentarea si servirea” i >: Too 


Preparatul se prezintă în legumieră sau pe 
farturie, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veste cald sau rece. 


) 
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Materii prime 


— cartofi 
— morcovi 


— mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 


— fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 


— margarină 
sau unt *) 


— făină 

— lapte 

— ouă 

— caşcaval 

— piper măcinat 


— sare 


| um 


421. LEGUME ASORTATE GRATINATE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


G R e 


*) numai cind nu există margarină. 


“Materii prime 


-— mazăre verde 
proaspătă 
sau conservă 


— făină 

— ulei 

— smintină 
— ceapă 
— zahăr 


— sale 
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Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se fierb în coajă, în apă 
cu sare, se scurg de lichid, se curăță de coajă 
şi se taie cuburi. Morcovii se curăţă, se spală, 
se taie cuburi, se introduc în apă cu sare, se 
fierb şi se scurg de lichid. Mazărea şi faso- 
lea proaspătă se curăţă, se spală, se introduc 
în apă cu sare, se fierb şi se scurg de lichid. 
În cazul folosirii conservelor de mazăre şi fa- 
sole, se scurg de lichid, se trec prin jet de apă 
rece. Fasolea se taie în bucăţi mici. Făina se 
cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Cașcavalul se curăţă 
de coajă și se rade. 


Tehnica preparării 


În 150 g margarină sau unt încălzit se a- 
daugă făină dizolvată în lapte rece şi se fierbe 
pînă se iîngroașă. Se amestecă continuu, pen- 
tru a nu se forma aglomerări. În compoziţia 
obținută se adaugă cartofi, morcovi, fasole, ma- 
zăre, ouă, sare, piper și se amestecă pentru 
omogenizare. În tava unsă cu margarină sau 
unt se aşază compoziţia din legume, se nive- 
lează suprafaţa, se presară caşcaval ras și se 
introduce la cuptor, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie. Se serveşte cald. 


422. MAZĂRE VERDE CU SMÎNTÎNĂ 


a d e a 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,650 
1,000 
0,150 
0,150 
0,200 
0,200 
0,010 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


390 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, se in- 
troduce în apă cu sare şi se fierbe. Cînd se fo- 
losește mazăre conservă, se scurge lichidul și 
se trece prin jet de apă rece. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în ulei cu 100 ml apă, se 
adaugă făină dizolvată în 100 ml apă rece și se 
continuă fierberea, amestecînd continuu pentru 
a nu se forma aglomerări. Se adaugă mazăre, 
sare, zahăr, smîntînă şi 500 ml lichid cu care 
a fiert mazărea şi se continuă fierberea încă 
10--15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie. Se serveşte cald. 


————— 


Dre Seres 


— 


— 


i d pi EI e A i a IT, i i ea TEI E 


Materii prime | 


l 


Oana annaa me ae a o E A Sara i e 


morcovi 
cartofi 
spanac 
mazăre verde 
proaspătă 

sau conservă 
ceapă 
pătrunjel verde 
uni 

făină 
smîntînă 

ouă 

pesmet 
caşcaval 

sos tomat *) 
piper măcinat 
sare 
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| Cantitate 


U/M | 


PE 


A 
) m SO vo 


N 
Vo 


*) se preia reţeta respectivă. 


n... 


Materii prime | 


morcovi 

făină 

ulei 

sau untură *) 
zahăr 

pătrunjel verde 
sare 


U/M 


*) numai cînd nu există ulei. 


10 porții produs finit 


3. MUSACA DIN LEGUME CU SOS TOMAT 


brută pt. 


0,400 
1,200 
0,500 


0,330 
0,200 
0,100 
0,050 
0,100 
0,050 
0,100 
0,150 
0,030 
0,050 
0,500 
0,001 
0,025 


Cantitate 


brută pt. 

10 porții 
2,500 
0,100 
0,175 
0,175 
0,050 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurge lichidul, se curăță 
de coajă si se taie felii. Morcovii se curăță, se 
spală, se introduc în apă cu sare, se fierb, se 
scurg de lichid, se răcesc şi se taie felii. Spana- 
cul se curăță de cotoare, se spală în mai multe 
ape, se introduce în apă cu sare, se fierbe, se 
scurge, se răceşte şi se taie. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Cașcavalul se 
curăţă de coajă şi se rade. Făina şi pesmetul 


"se cern. Mazărea proaspătă se curăță, se spală, 


se introduce în apă cu sare, se fierbe şi se 
scurge de lichidul de fierbere. În cazul folo- 
sirii de mazăre conservă, se scurge de lichid, 
se trece prin jet de apă rece. Ceapa se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


În 75 g unt încălzit se adaugă făină di- 
zolvată în 50 ml apă rece, amestecind con- 
tinuu pentru a nu se forma aglomerări, Se a- 
daugă 400 ml din lichidul în care au fiert mor- 
covii, smîntînă, sare şi se fierbe 10 minute. 
Compoziţia se amestecă cu ouă, cartofi, mor- 
covi, mazăre, spanac, ceapă, pătrunjel verde şi 
piper. Se așază într-o tavă unsă cu unt şi ta- 
petată cu pesmet, se nivelează suprafaţa, se 
presară caşcaval ras deasupra şi se introduce 
la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea și servirea ' 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu sos tomat. 


MINCARE DIN MORCOVI 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare : 


Morcovii se curăţă, se spală şi se: taie ron- 
dele. Făina se cerne. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


În ulei sau untură se adaugă morcovi, făină 
dizolvată în 200 ml apă rece, zahăr, sare, pă- 
trunjel verde (jumătate din cantitate) şi apa 
necesară fierberii legumelor şi se fierb 20—25 
minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 


furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veşte cald. 


197 


Materii prime U/M 


— salată verde 


— untură 
sau ulei *) 


— făină 
— usturoi 
— lapte 


— costiță afumată 


— iaurt 


— piper măcinat 


— Sare 


425. MINCARE DE SALATĂ VERDE 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
2,500 


0,100 
0,100 


0,100 
0,050 
0,700 
0,150 
0,200 
0,001 


0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 


— morcovi 
— unt 
— zahăr 


Materii prime 


— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 

— untură 
sau ulei *) 

— făină 

— ceapă 

— boia de ardei 
dulce 

— smintină 

— cartofi 


— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


— sare 


U/M 


U/M 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
2,000 
0,150 
0,060 
0,010 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Salata verde se curăță, se spală fiecare frun- 
ză în mai multe ape reci, se introduce în apă 
clocotită cu sare, se opărește, se scurge de apă, 
se răcește și se taie. Costiţa se taie cuburi. Us- 
turoiul se curăţă și se taie mărunt. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Costiţa, se frige în tigaie fără grăsime și se 
retrage de pe foc. Făina dizolvată în lapte rece 
(200 ml) se înăbuşă în untură sau ulei şi se a- 
mestecă continuu, pentru a nu se forma aglo- 
merări. Se adaugă salată verde, costiţă, piper, 
usturoi, restul cantităţii de lapte, sare şi se con- 
tinuă fierberea încă 20 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald, cu iaurt deasupra. 


426. MORCOVI SOTE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morcovii se curăţă, se spală şi se taie busto- 
nase lungi de circa 3 cm. 
Tehnica preparării 
Morcovii se înăbușşă în 100 g unt, se adaugă 
apă, sare, zahăr şi se fierb 30 minute. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu unt topit deasupra. 


427. PAPRICAS CU CIUPERCI 


Cantitate 
brută pt. 


1,500 
0,750 
0,150 
0,150 
0,025 
0,300 


0,005 
0,200 


1,500 


Gramaj pt. 
o porţie de 


10 porţii produs finit 


250 g 


a i E E. a a. 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape și se taie felii. În cazul folosirii 
ciupercilor conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece și se taie felii. Ceapa se 
curăță, se spală și se taie mărunt. Făina se 
cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală si 
se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță de 
coajă, se spală din nou și se taie cuburi mici. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în ulei sau untură, se 
adaugă ceapă, făină dizolvată în 50 ml apă rece. 
boia de ardei şi cartofi. Se completează cu can- 
titatea de apă necesară fierberij, se fierbe circa 
20—30 minute şi se adaugă sare, piper și smîn- 
tină. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


428, 


Materii prime U/M | brută pl. 


— cartofi kg 3,000 
— ouă kg 0,300 
— ceapă kg 0,200 
— boia de ardei 

dulce kg 0,003 
— măsline kg 0,100 
— maioneză *) kg 0,500 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 


429. 

DC Cantitate 

Materii prime U/M | brută pt. 

o i 10 porții 
— cartofi kg 1,200 
— făină kg 0,150 
— ouă kg 0,100 
—- caşcaval kg 0,050 
— unt **) kg 0,050 
sau margarină kg 0,050 
— sos tomat *) kg 1,250 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 
**) numai cind nu există margarină. 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— praz kg 1,300 
— orez kg 0,500 
— ulei kg 0,200 
— pastă de tomate kg 0,075 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 


0,030 


Cantitate 


10 porții 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


360 g 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— perişoate 
125 g 
— sos 125 g 


PASTĂ DIN CARTOFI CU MAIONEZ, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurg de apă, se curăţă de 
de coajă și se rad. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece, se fierb 
pînă ajung de consistenţă tare, se curăţă de 
coajă şi se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Cartofii se amestecă cu ouă, sare, ceapă, boia 
și maioneză și se obţine o pastă omogenă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu decor de măsline. Se servește rece. 


PERIŞOARE DIN CARTOFI CU SOS TOMAT 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se introduc în apă cu sare, 
se fierb în coajă, se scurge apa, se curăţă de 
coajă şi se toacă cu maşina. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Caşcavalul se curăţă de coajă, 
se rade. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt, 
Tehnica preparării 
Cartofii se amestecă cu făină, ouă, sare, pi- 
per şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. Compoziţia obţinută se porţionează, mo- 
delîndu-se 50 perişoare care se aşază într-o 
tavă unsă cu margarină sau unt, Se introduc la 
cuptor 5 minute, se toarnă deasupra sos to- 
mat, se presară caşcaval ras și se continuă gra- 
tinarea circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


430. PILAF CU PRAZ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Prazul se curăţă, se spală în mai multe ape 
și se taie mărunt. Orezul se alege de impuri- 
câți și se spală în mai multe ape. Pasta de to- 
mate se diluează în 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Prazul şi orezul se înăbuşă în ulei cu 100 ml 
apă, sare, piper, circa 1 1 apă fiartă şi se in- 
troduc la cuptor circa 20 minute, cu vasul aco- 
perit. Se adaugă pastă de tomate şi se mai 
fierb încă 10 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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431. PILAF CU PRUNE USCATE 


—— 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Orezul se alege de impurități şi, se spală în 
mai multe ape. Prunele uscate se curăţă de co- 
diţe, se spală cu apă fierbinte, apoi cu apă rece. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt, 


Tehnica preparării 


Orezul şi ceapa se înăbuşă în ulei cu 150 ml 
apă. Se adaugă prune, zahăr, sare, apă fiartă 
(1,290 1) şi se introduc în cuptor în vas acope- 
rit, circa 20 minute. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 


432. PIREU DE MERE 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— Orez kg 0,500 
— prune uscate kg 0,400 250 g 
— ceapă kg 0,300 
— zahăr kg 0,040 
— ulei kg 0,150 
-— sare kg 0,020 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— mere kg 2,000 
— zahăr kg 0,050 100 g 
— zeamil kg 0,050 


[e e Ic i, i S o E aa At at d d PER a E ta tt at 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Merele se spală, se curăță de coajă și căsuţa 
seminală, se taie felii, se introduc în apă, se 
fierb, se scurg, se răcesc şi se pasează. 

Tehnica preparării 

Pireul obţinut se așază într-un vas, se a- 

daugă zahăr și zeamil dizolvat în 100 ml apă 


rece. Se fierbe 10—15 minute și se amestecă 
continuu, pentru a nu se forma aglomerări. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece, (garnitură la di- 
ferite preparate din pasăre, vinat ş.a.). 


433. PIREU DIN SPANAC CU OCHIURI 


ROMÂNEȘTI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate | Gramaj pt. [aaa 
Materii prime | U/M | brută pt. O porție de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
i prin jet de apă rece. Se prepară pireul de spa-. 
— ouă kg 1,000 nuc, folosind reţeta respectivă. 
— pireu de — ouă 80g Tehnica preparării 
spanac *) kg 1,800 ~ pireu de Ouăle se sparg şi se introduc pe rînd îrrtr-trr 
- spanac vas cu apă clocotită, sare și oțet şi se fierb, 5 
9 ) ri 7 ha , 
— oţet 9 l 0,025 180 g minute. Ochiurile obținute se scot şi se aşază 
— unt kg 0,050 peste pireul de spanac. Deasupra se toarnă unt 
topit. 
— sare kg 0,025 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi se serveşte cald. 


434. PIREU DIN CARTOFI CU FRIGANELE 


CP PI e DP i a aa = 


Cantitate | Gramaj DL. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii | produs finit 


— a tr d O Pda 


— lapte l 0,200 

— pîine albă kg 0,400 _ pireu 

— ouă kg 0,150 cartofi A 
— ulei kg 0,200 — friganele 
— pireu de 50 g 


cartofi *) kg 2,000 


e aa n aa e 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Piinea albă se curăţă de coajă şi se taie felii. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Pireul de cartofi se prepară, 
folosind reţeta respectivă. 
Tehnica preparării 
feliile de pîine se înmoaie în lapte, se store 
uşor, se trec prin ou bătut şi se frig în ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie. Se servește cald. 


435. PIREU DIN SPANAC CU FRIGANELE 


— Di armati, 


| Cantitate “Gramaj pt. 
Materii prime : U/M | brută pt. o porţie de 
___ | __1_10 porții i produs finit 
— spanac 
proaspăt kg 3,000 
sau conservă kg 1,200  — pireu 
— margarină kg 0,075 180 g 
sau unt *) kg 0,075 = friganele 
— făină kg 0,120 50 g 
— lapte l 1,000 
— pîine albă kg 0,400 
— ouă kg 0,200 
— ulei kg 0,200 
-— piper măcinat g 0,001 
— sare kg 0,020 


a a a i iii i, td, 


:) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Spanacul proaspăt se curăţă, se spală în mai 
multe ape, se introduce în apă ciocotită cu sare, 
se fierbe, se scurge, se răcește și se toacă mă- 
runt. În cazul folosirii de spanac conservă se 
scurge de lichid şi se taie mărunt. Piinea albă 
se curăță de coajă şi se taie felii. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Spanacul se înăbușă în 100 g ulei, se adaugă 
făină dizolvată în 150 ml lapte rece, piper, sare, 
cantitatea de lapte necesară fierberii (circa 550 
ml) şi se continuă fierberea, amestecind con- 
tinuu pentru a nu se forma aglomerări. Feliile 
de piine se înmoaie în lapte (circa 300 ml), se 
storce uşor, se trec prin ou bătut şi se frie în 
ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în lesumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald, cu margarină sau unt 
topit deasupra pireului. 


436. PIREU DIN SPANAC CU USTUROI 


a. 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
| 10 porţii | produs finit 
— spanac 
proaspăt kg 3,000 
sau conservă kg 1,200 180 g 
— făină kg 0,120 
— usturoi kg 0,030 
— lapte l 0,500 
— ceapă kg 0,100 
— margarină kg 0,075 
sau unt *) kg 0,075 
— ulei kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Spanacul se curăță, se spală în mai multe 
ape, se fierbe În apă cu sare, se scurge, se ră- 
ceşte şi se toacă mărunt, În cazul folosirii de 
spanac conservă, se scurge de lichid şi se toacă 
mărunt. Făina se cerne. Usturoiul se curăţă şi 
se pisează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 
Ceapa şi spanacul se înăbuşă în ulei, se a- 
daugă făina dizolvată în lapte rece, sare, piper, 
usturoi şi se continuă fierberea, amestecînd pen- 
tru a nu se forma aglomerări. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se servește cald, cu margarină sau unt 
topit deasupra. 
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437. PIREU DIN TELINA CU FRIGANELI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— țelină rădăcină kg 1,000 
—- cartofi kg 1,000 _ pireu 
— lapte ] 0,800 „150 g 
— friganele 
— piine albă kg 0,400 50 g 
— ouă kg 0,150 
— margarină kg 0,075 
sau unt *) kg 0,075 
— ulei kg 0,200 
— sare de lămîie kg 0,003 
— sare kg 0,025 


*) numai cind nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spală 
din nou, se taie felii, se fierb în apă cu sare, se 
scurg şi se răcesc. Piinea se curăță de coajă, 
se taie felii subţiri. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Sarea de 
lămîie se dizolvă în puţină apă. Ţelina se cu- 
răţă, se spală, se ţine în apă rece cu sare de 
lămîie, se taie felii, se fierbe, se scoate din li- 
chid, se răceşte. 


Tehnica preparării 


Cartofii și telina se pasează sau se toacă cu 
maşina, se adaugă 400 ml lapte, margarină sau 
unt şi se amestecă continuu pentru omogeni- 
zare. Feliile de piine se înmoaie în restul de 
lapte, se trec prin ou bătut si se fris în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


438. PIREU DIN URZICI CU USTUROI 


ei 
i, i i i e 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
_ N 5 10 porţii produs finit 
— urzici 

proaspete kg 3,500 

sau conservă kg 1,750 250 g 
— făină kg 0,150 
— ulei kg 0,100 
— usturoi kg 0,050 
— ceapă kg 0,100 
— lapte l 0,500 
— sare kg 0,030 


a 


aaa i a e e e ae E a a a e a an 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Urzicile proaspete se curăță, se spală în mai 
multe ape, se fierb în apă clocotită cu sare, 10 
minute, se scurg de apă, se toacă mărunt, Li- 
chidul de fierbere se păstrează. În cazul folosiri, 
de urzici conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se toacă mărunt. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Usturoiul 
se curăță şi se pisează. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa şi urzicile se înăbuşă în ulei, se a- 
daugă sare, făină dizolvată în lapte rece, se 
continuă fierberea şi se amestecă continuu pen- 
tru a nu se forma aglomerări. Se adaugă apă 
sau din lichidul de fierbere al urzicilor, se con- 
tinuă fierberea, iar la sfîrşit se adaugă us- 
turol. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


439. PRAZ CU MĂSLINE 


E 
eey a o a a a a ca a eu a oa oa 


Cantilate Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. o porţie de 
| 10 portii produs finit 
— praz kg 2,700 
— j k 0,200 
ulei g | _ praz 
— pastă de tomate kg 0,100 120 g 
— oțet 9% l 0,010 — sos 125 g 
— măsline 
— ceapă kg 0,400 30 g 


— măsline kg 0,300 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— piper boabe kg 0,002 
— făină kg 0,050 
— lămiie kg 0,100 
— foi de dafin kg 0,00025 
— boia de ardei 

dulce kg 0,001 
— sare kg 0,030 


a Da i fa II RT 0 e tai a da aaa 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Prazul se curăţă, se spală, se taie în bucăţi 
în lungime de 5-—6 cm. Ceapa se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Măslinele se 
opăresc. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. Făina se cerne. Lămiia se spală și se taie 
felii. 
Tehnica preparării 


În tava unsă cu 100 g ulei se aşază prazul şi 
se introduc la cuptor, pentru a se rumeni. 
Ceapa se înăbușă în restul de ulei, se adaugă 
pastă de tomate, foi de dafin, boia de ardei, pă- 
trunjel verde, piper boabe, făină dizolvată în 
apă rece, sare şi oțet, se fierb circa 10 minute. 
În sosul obţinut, se adaugă praz, măsline și apă 
necesară fierberii (circa 1,5 1), se amestecă pen- 
tru uniformizare și se fierbe circa 20 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu pătrunjel verde deasupra, cu decor de 
felii de lămiie. Se serveşte cald sau rece. 


440. RAVIOLI CU SPANAC 


Di Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 


|__10 porţii | produs finit 


— făină kg 0,800 
— ouă kg 0,200 300 g 
— margarină kg 0,100 
— caşcaval kg 0.150 
— sos tomat *) kg 0,750 
— spanac 
proaspăt kg 1.000 
sau conservă kg 0.400 
— sare kg 0,020 


RR a 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Caşcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Spanacul se curăță, se spală 
în mai multe ape, se fierbe în apă clocotită cu 
sare, se scurge, se răceşte şi se toacă foarte 
fin. În cazul folosirii de spanac conservă, se 
scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece 
şi se toacă foarte fin. Făina se cerne. Sosul to- 
mat se prepară, folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Făina se amestecă cu ouă (150 g), sare, circa 
130 ml apă și se frămintă o cocă de consistenţă 
mai tare; se lasă 10—15 minute în repaus. 
Spanacul se înăbușă în 50 g margarină. Coca 
se întinde foi, pe o planşetă, se taie pătrate cu 
latura de 5 cm, două laturi ale pătratului se 
ung cu ou. Pe fiecare pătrat se așază pireul de 
spanac, se îndoaie pătratul în două, sub formă 
de triunghi și se lipesc marginile între ele. Ra- 
violii obţinuţi se introduc în apa clocotită cu 
sare, se fierb, se scot și se aşază într-o tavă 
unsă cu margarină, Deasupra se toarnă sos to- 
mat şi caşcaval ras. Se introduc în cuptor, pen- 
tru eratinare. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se ser- 
veşte cald. 
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Materii prime 


roşii proaspete 
ulei 

ceapă 

ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
caşcaval 

mărar verde 
pătrunjel verde 
frunze de țelină 
zahăr 

piper măcinat 


— sare 


a Poiret 
i D a a d ip a 


De i 


Materii prime 


roşii proaspete 
(20 buc) 


ulei 

orez 

ceapă 

morcovi 
păstîrnac şi pă- 
trunjel rădăcină 
pastă de tomate 
zahăr 

mărar verde 
pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 
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| U/M 


U/M 


WOR N 
m a R o 


ag 


441. ROSH UMPLUTE CU CIUPERCI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,500 
0,150 
0,150 


1,000 
0,500 


0,100 
0,030 
0,030 
0,050 
0,020 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o portie de 
| produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare * 

Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Roşiile proaspete se spală, se curăţă, se de- 
cupează capacul, se scoate miezul, se aşază cu 
partea tăiată în jos pe un platou pentru a se 
scurge. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
în mai multe ape, se scurg şi se taie lame. În 
cazul folosirii ciupercilor conservă, se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece, se scurge 
bine şi se taie lame. Cașcavalul se curăță de 
coajă și se rade. Mărarul, pătrunjelul verde şi 
frunzele de ţelină se curăţă, se spală si se 
taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Ceapa și ciupercile se înăbuşă în 125 g ulei, 
se adaugă miez de roșii tăiat mărunt (fără se- 
minte), frunze de ţelină, pătrunjel şi mărar 
verde, sare, piper şi zahăr, Se retrage vasul de 
pe foc, se adaugă jumătate din cantitatea de 
caşcaval şi se amestecă pentru uniiormizare. 
Cu această compoziţie se umplu roşiile, se aşază 
într-o tavă unsă cu ulei, se presară cu caşca- 
valul ras și se introduce în cuptor pentru gra- 
tinare, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


442. ROSII UMPLUTE CU OREZ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


e 


1,800 
0,250 
0,250 
0,400 
0,075 


0,075 
0,150 
0,040 
0,050 
0,050 
0,002 
0,030 


— roşii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


(2 bucăţi) 


= SOS 


160 g 
140 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Roşiile (de mărime egală) se spală, se taie 
parțial capacul (partea opusă codiţei), în așa 
fel încît să rămînă prins pe o mică porţiune și 
li se scot miezul cu o linguriţă. Orezul se a- 
lege de impurități şi se spală. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Morcovii, păstîrna- 
cul şi pătrunjelul rădăcină se curăță, se spală 
și se taie felii. Pasta de tomate se diluează în 
200 ml apă. Pătrunjelul și mărarul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Jumătate din cantitatea de ceapă se înăbușă 
în 150 g ulei şi 50 ml apă. Se adaugă orez, 500 
ml apă, sare, piper şi 20 g zahăr, amestecînd 
continuu pentru a nu se lipi de vas. După 5 
minute de fierbere, se acoperă vasul cu capac 
şi se introduce la cuptor circa 15 minute. Se 
scoate din cuptor și se lasă să se răcească. Se 
adaugă jumătate din cantitatea de mărar şi pă- 
trunjel verde. Cu această compoziţie sel umplu 
roşiile, care se aşază într-o tavă, Separat, se 
prepară sos din ulei (100 g), morcovi, păstirnac 
şi pătrunjel rădăcină, 200 g ceapă, pastă de to- 
mate, save şi 20 g zahăr. După fierbere, sosul 
se pasează şi se adaugă peste roşii. Se introduc 
la cuptor circa 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel şi mărar verde deasupra. Se 
serveşte cald sau rece. 


443. SARMALE CU ARPACAȘ ÎN FOI DE VIȚĂ 


Cantitate |! Gramaj pt. 
brută pt. | o porție de 


Materii prime U/M 


Dl _ 10 porţii | produs finit 
— foi de viţă j 
proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 200 g 
— untură kg 0,200 
sau ulei *) kg 0,200 
— ceapă kg 0,300 
— arpacaş ke 0,250 
— făină kg 0,050 
— borş **) ] 1,000 
— mărar verde kg 0,050 
— ouă kg 0,050 
— piper măcinat k 0,002 
— iaurt kg 0,200 
— sare kg 0,020 


*) numai cind nu există untură. 
*:) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Foile de viță murate, se ţin în apă rece circa 12 
ore pentru desărare. Cind se folosesc foi de 
viţă proaspete, se taie codițele, se spală şi se 
opăresc. Arpacașul se alege de impurități, se 
spală în mai multe ape. Făina se cerne. Măra- 
rul verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Borşul se fierbe și se stre- 
coară. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în untură sau ulei (100 g) 
cu circa 100 ml apă. Se adaugă sare, arpacaș, 
150 ml apă şi se continuă înăbușirea. Se ră- 
cește, se adaugă ou, mărar verde, piper, sare şi 
se amestecă, pentru omogenizare. Se umplu 
foile de viţă, se rulează, introducînd marginile 
în interior, se aşază în cratiţă, se toarnă borşul 
și se fierb acoperite circa 40 minute. Separat, 
se dizolvă făina în 100 ml apă rece, se adaugă 
restul de untură sau ulei și se toarnă deasupra 
sarmalelor. Se continuă fierberea încă 45 mi- 
nute, Se introduc în cuptor, pentru cîteva mi- 
nute, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu iaurt deasupra. 


444. SARMALE CU OREZ ÎN FOI DE VARZĂ 


RPR, m e Pr 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finii 
— varză albă 
murată kg 4,500 
— orez kg 0,350 ~ sarmale 
— untură ke 0250 (374 buc) 
sau ulei *) kg 0,250 ză 9 
— pastă de tomate kg 0,100 150 g 
—- morcovi kg 0,200 
— ceapă kg 0,400 
-— boja de ardei 
dulce kg 0,002 
— stafide kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe zg 0,902 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Se scot cotoarele de varză, se aleg foi pentru 
sarmale, iar restul se taie mărunt. Orezul se 
alege de impurități și se spală. Stafidele se cu- 
răţă de codițe, se spală şi se țin în apă circa 
10 minute. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Ceapa se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează în 
200 ml apă. Morcovii se curăţă, se spală şi se 
rad fin. | 


Tehnica preparării 


Într-un vas se înăbuşă ceapa (200 g), în un- 
tură sau ulei (125 g), împreună cu orezul. Se 
adaugă morcov ras, pătrunjel verde, circa 500 
ml apă fierbinte și sare. Se acoperă. vasul cu 
capac şi se introduce la cuptor circa 10 minute 
pentru a se fierbe orezul pe jumătate si se lasă 
să se răcească. În compoziţia obținută se adaugă 
stafide scurse de apă, se amestecă putin şi se 
fac sarmale : se așază pe foile de varză circa 20 
g compoziţie, se rulează fiecare foaie, iar ca- 
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petele se introduc in interior. Sarmalele astfel 
preparate se așază una lingă alta, într-o cratiţă 
în care s-a pus un strat subțire de varză to- 
cată, iar mijlocul vasului va rămine gol şi se 
umple cu restul de varză, acoperind şi sarma- 
lele. In untura sau uleiul rămas (125 g), se înă- 
buşă ceapă, se adaugă pastă de tomate, boia de 
ardei şi piper. Sosul obţinut se adaugă la sar- 


445. SARMALE CU 


e eat A a e 


m. 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— foi de viţă 
proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 200 g 
— untură kg 0,200 
sau ulei **) kg 0,200 
— ceapă kg 0,300 
— orez kg 0,250 
— făină kg 0,050 
— ouă kg 0,050 
— borş *) l 1,000 
— iaurt kg 0,200 
— mărar verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 
=) numai cînd nu există untură. 


male, copletindu-se cu zeamă de varză sau apa 
necesară fierberii. Sarmalele se fierb la foc mo- 
derat. iar în ultimele 15 minute de fierbere 
se introduc la cuptor. 


Prezentarea și servirea 


Sarmalele se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se servesc calde sau reci. 


OREZ ÎN FOI DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală si se taie mărunt. 
Foile de viţă conservă (murate) se ţin în apă 
rece circa 2 ore pentru desărare. În cazul folo- 
sirii foilor de viţă proaspete, se taie codiţele, se 
spală și se opăresc. Orezul se alege de impuri- 
tăți, se spală în mai multe ape. Făina se cerne. 
Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Borșul se fierbe și se stre- 


w 


coară. 
Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în untură sau ulei (100 g) 
şi circa 100 ml apă. Se adaugă sare, orez şi 150 
ml apă și se continuă înăbuşirea. Se răceşte, se 
adaugă ou, mărar verde, piper, sare și se arnes- 
tecă pentru omogenizare. Se umplu foile de 
viţă, se rulează introducîndu-se marginile în in- 
terior, se așază în cratiţă, se toarnă borşul şi 
se fierb acoperite circa 40 minute. Separat, se 
dizolvă făina în 100 ml apă, se adaugă restul 
de untură sau ulei, și se toarnă deasupra sar- 
malelor. Se continuă fierberea circa 45 minute, 
în vas acoperit cu capac, se introduc în cuptor, 
pentru cîteva minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, cu iaurt deasupra. 


446. SNITEL DIN LEGUME 


nara 


a | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii | produs finit 
— cartofi kg 1,500 
— morcovi kg 0,400 
—— mazăre verde 250 g 
proaspătă zg 0,330 
sau conservă kg 0,200 
-— fasole verde 
proaspătă kg 0,360 
sau conservă kg 0,200 
-= varză albă kg 0,400 
— țelină rădăcină kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— ulei kg 0,250 
— ouă kg 0,200 
--—— făină s2 0,250 
—- pesmet zg 0,200 
— unt kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,050 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Cartofii (500 g) se spală, se introduc În apă 
cu sare, se fierb în coajă, se scurg, se curăță de 
coajă şi se taie în cuburi mici; restul canti- 
tătii de cartofi se spală, se curăță de coajă, se 
fierb în apă cu sare, se scurg, se zdrobesc ob- 
ţinîndu-se un pireu. Ţelina și morcovii se cu- 
răţă, se spală, se fierb în apă cu sare, se scurg, 
se răcesc şi se taie cuburi mici. Varza se cu- 
răță de cotoare şi frunzele degradate, se spală, 
se fierbe în apă cu sare, se scurge, se răcește și 
se taie fişii. Pătrunjelul verde se curăţă. se 
spală şi se taie mărunt. Făina şi pesmetul se 
cern. Fasolea şi mazărea proaspătă se curăţă, se 
spală, se fierb în apă cu sare, se scurg şi se ră- 
cesc ; fasolea se taie în bucăţi. În cazul folosi- 
vii de fasole şi mazăre conservă, se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece; fasolea se 


taie în bucăţi. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece, se sparg într-un 
vas şi se bat pînă ce se omogenizează. 


Tehnica preparării 


Pireul de cartofi se amestecă cu morcovi, ma- 
zăre, fasole, varză, ţelină, cartofi tăiați cuburi, 
pătrunjel verde, piper și sare şi se amestecă 


pentru uniformizaie. Compoziţia obţinută se 
porţionează modelindu-se în formă de snițel; 
bucăţile de șniţe] se trec prin făină, ouă şi pes- 
met si se frig în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu unt topit deasupra. 


447. SNIŢEL VEGETARIAN DIN CARTOFI 


mma a i ae e Ce 18 feet T Pat e Do me a e m Da e 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— morcovi kg 1,500 
—. ţelină rădăcină kg 0,300 | 
— cartofi kg 2000 73 niţel 290 g 
x 1 x ax — cartofi 
— pătrunjel rădă- 60 g 
cină şi păstirnac kg 0,400 
— ouă kg 0.250 
— făină kg 0,150 
— ceapă kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ulei kg 0,250 
— unt kg 0,050 
— pesmet kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Morcovii,telina, pătrunjelul şi păstirnacul ră- 
dăcină se curăţă, se spală, se introduc în apă cu 
sare, se fierb şi se taie cuburi mici. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Jumătate din 
cantitatea de cartofi se spală, se introduc în 
apă cu sare, se fierb în coajă, se curăţă de coajă 
şi se pasează sau se toacă cu maşina; restul 
cantităţii de cartofi se curăţă, se spală, se taie 
cuburi, se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece: Făina şi pesmetul se cern. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 50 g ulei, se amestecă 
cu legumele tăiate (morcovi, țelină, pătrunjel 
rădăcină, păstirnac), se adaugă cartofii pasati, 2 
ouă, sare „piper, pătrunjel verde și se amestecă 
pentru uniformizare. Compoziţia obţinută se 
porționează în bucăţi, care se modelează în for- 
mă de șnițel. Se trec prin făină, restul de ouă 
bătut, pesmet şi se frig în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
furie, cu garnitură de cartofi natur, cu pătrun- 
jel verde şi unt topit deasupra. Se serveşte cald. 


448. SPANAC CU CIUPERCI GRATINATE 


v e ate 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții | produs finit 
— spanac 
proaspăt kg 3,000 
sau conservă kg 1,200 165 g 
— ciuperci 
proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— unt kg 0,175 
— făină kg 0,175 
— ouă kg 0,100 
— lapte ] 0,400 
— pesmet kg 0,075 
— càāşcaval kg 0,250 
— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 

Spanacul proaspăt se curăță, se spală în mai 
multe ape, se introduce în apă clocotită cu sare, 
se fierbe, se scurge, se răceşte și se toacă mă- 
runt. În cazul folosirii conservei de spanac, se 
scurge de lichid şi se toacă mărunt. Ciupercile 
proaspete se curăţă, se spală în mai multe ape, 
se introduc în apă cù sare, se fierb, se scurg, 
se răcesc şi se taie lame. În cazul folosirii ciu- 
percilor conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se taie lame. Făina și 
pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Caşcavalul 
se curăţă de coajă şi se rade. 

Tehnica preparării 

În 100 g unt se înăbuşă făina dizolvată în 100 
ml lapte rece, se adaugă sare şi restul de lapte 
şi se continuă fierberea, amestecind pentru a 
nu se forma aglomerări. Se adaugă ouăle, unul 
cite unul, amestecîind continuu. Ciupercile se 
înăbuşă separat în 50 g unt. În sosul format, 
se adaugă ciupercile, spanac, sare și jumătate 
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din cantitatea de caşcaval ras. Compoziţia for- 
mată se aşază în tava unsă cu unt şi tapetată 
cu pesmet. Se presară caşcaval ras deasupra si 
se introduce la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie. Se serveşte cald. 


449. SUFLEU DIN SPANAC 


în i e a a, a tr 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
OOO 10 porții produs finit 
— spanac 

proaspăt kg 2.000 

sau conservă kg 0,800 200 g 
— ouă kg 0,750 
— făină. kg 0,250 
—— Margarină kg 0,200 

sau unt *) lkg 0,200 
— lapte l 1,009 
— caşcaval kg 0,150 
— sare kg 0,030 


mn 


:) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


/ 
Operații pregătitoare 


Spanacul proaspăt se curăţă, se spală în mai 
multe ape, se scurge, se introduce în apă clo- 
cotită cu sare şi se fierbe, se scurge, se ră- 
cește și se taie mărunt. Cînd se foloseşte spa- 
nac conservă, se scurge de lichid și se taie mä- 
runt. Cașcavalul se curăță de coajă si se rade. 
Ouăle se spală, se dezinfectează. se trec prin jet 
de apă rece şi se separă albușurile de gălbe- 
nusuri., Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

În 150 g margarină topită sau unt, se a- 
daugă făină dizolvată în 100 ml lapte rece, a- 
mestecind continuu. Se adaugă treptat restul 
de lapte, sare şi se fierbe circa 10 minute. La 
sosul obţinut, se adaugă gălbenușuri, albuşuri 
bătute spumă, spanac, caşcaval şi se amestecă 
pentru uniformizare. Albuşurile bătute spumă 
se adaugă în compoziţie, amestecînd uşor. Com- 
poziția obţinută se toarnă în formă (de cîte o 
porţie) sau tambal, unsă cu margarină sau unt 
și se introduce la cuptor, la foc iute pină ce 
se rumeneşte. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau formă. 
Se serveşte fierbinte. 


450. SUFLEU DIN VINETE 


ee pe 
e a EA a E e a 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porție de 

10 portii | produs finit 
—— vinete kg 1,800 

— margarină kg 0,200 150 g 

sau unt *) kg 0,200 
~- 0uă kg 0,200 
— Japte l 0,250 
— făină kg 0,200 
— sare kg 0,020 


Pr rr s vanam Prater R e Tras: ai 


:) numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Vinetele se coc, se curăță, se scurg şi se toacă 
cu satir de lemn. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, sa trec prin jet de apă rece, se separă 
gălbenuşurile de albuşuri ; albușurile se bat 
spumă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


În 175 g margarină topită sau unt, se înă- 
buşă făina dizolvată în 100 m] lapte rece, a- 
mestecind continuu. Se adaugă restul de lapte, 
sare şi se fierbe circa 10 minute. În sosul ob- 
ținut se adaugă gălbenușuri, vinete şi se ames- 
tecă pentru uniformizare. Albuşurile bătute 
spumă se adaugă în compoziţie, amestecînd 
uşor. Compoziția: obținută se toarnă în formă 
(de cîte o porţie) sau tambal unsă cu marga- 
rină sau unt şi se introduce la cuptor, la foc 
iute pină ce se rumeneşte. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau formă. 
Se serveşte cald. 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


foietaj crud *) 
ciuperci 
proaspete 

sau conservă 


ceapă 

ouă 

caşcaval 
pesmet 

făină 

unt 

vin alb 

piper măcinat 
sare 


Materii prime 


telină rădăcină 


ulei 
ceapă 
măsline 


pătrunjel verde 
— pastă de tomate 


făină 

lămîie 

piper măcinat 
sare 


(um 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,600 


0,500 
0,250 


0,200 
0,150 
0,100 
0,070 
0,030 
0,050 
0,050 
0,001 
0,020 


451. TARTE CU CIUPERCI 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


. Operații pregătitoare 

Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape, se fierb în apă cu sare, se 
scurg, se răcesc şi se taie lame. Cînd se folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid şi se 
trec sub jet de apă rece şi se taie lame. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece ; 2 bucăți se fierb pînă ajung de consis- 
tenţă tare, se curăță de coajă şi se taie mărunt. 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Pes- 
metul şi făina se cern. Foietajul crud se în- 
tinde în foaie groasă de 1 cm, care se aşază 
deasupra formelor de tarte aranjate una lîngă 
alta şi se trece cu merdeneaua peste foaie, pen- 
tru a se stanța. Foaia se modelează în for- 
mele de tarte și se înțeapă cu o furculiţă. Se 
aşază formele pe o tavă şi se introduc la cup- 
tor să se coacă. După răcire, se scot din forme. 


Tehnica preparării 
Ciupercile şi ceapa se înăbuşă în unt, se: a- 
daugă sare, piper, vin, făină dizolvată în 100 
ml apă rece şi se amestecă continuu, pentru a 
nu se prinde de vas. Se adaugă pesmet, ouă 
fierte şi ou crud şi se amestecă pentru unifor- 
mizare. Cu această compoziţie, se umplu tar- 
tele, se presară caşcaval ras deasupra şi se in- 

troduc la cuptor pentru gratinare, 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, Se serveste cald. 


452. ŢELINĂ CU MĂSLINE 


Cantitate 


brută pt. 
10 porții 


2.000 
0,200 
0,300 
0,400 
0,050 
0,100 
0,050 
0,100 
0,001 
0,020 


| Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


~ felină 
şi sos 225 g 
— măsline 
40 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ţelina se spală, se curăţă, se spală din nou, 
se taie felii groase de 2—3 cm și se menţin ct- 
teva minute în apă rece. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Măslinele se introduc 
în apă clocotită şi se opăresc. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează în 150 ml apă. Făina se cer- 
ne. Lămiia se spală, de la 50 g i se extrage su- 
cul, iar restul se taie felii. 


Tehnica preparării 

Feliile de ţelină se înăbuşșă în ulei şi se scot 
în alt vas. În uleiul rămas se înăbuşă ceapă, cu 
100 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 50 ml 
apă rece şi pastă de tomate. Se completează cu 
lichidul necesar fierberii (circa 1,5 1 apă) şi se 
fierbe circa 20 minute. Sosul obținut se stre- 
coară şi se fierbe cu telina, Se adaugă măsline, 
suc de lămiie, piper şi sare. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor din 
felii de lămîie. Se serveşte cald sau rece. 
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Materii prime | U/M | 


— țelină rădăcină 
— margarină 

— smîntînă 

— făină 

— lapte 


— sare 


Materii prime 


— ceapă 

— ardei gras 

— roşii proaspete 

— orez 

— boia de ardei 
dulce 

— zahăr 

— pătrunjel verde 

— ulei 

— piper măcinat 

— sare 


kg 


U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


455. 


Materii prime | U/M | 


— ulei 
— ceapă 
— morcovi 
— elină rădăcină 
— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 
— cartofi 
— măsline 
— orez 
— arpagic 
— roșii proaspete 
— ardei gras 
— vin alb 
— pătrunjel verde 
— sare 
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453. TELINA CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,500 
0,150 
0,400 
0,100 
0,400 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Țelina rădăcină se curăță, se spală, se taie 
felii subțiri, se introduc în apă rece şi se ţin 
10—15 minute. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 
Ţelina se înăbuşă în 100 g margarină cu 100 
ml apă, se adaugă sare, apă fiartă; se fierbe 
circa 10 minute. Făina se dizolvă cu 100 ml lap- 
te, se înăbuşă în 50 g margarină și se amestecă 
continuu, pentru nu a se forma aglomerări. Se 
adaugă şi restul de lapte, smîntînă şi se con- 
tinuă fierberea. Sosul obținut se strecoară şi se 
adaugă peste feliile de ţelină şi se fierb îm- 
preună circa 15 minute. 
Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie. Se servește cald. 


454. TOCANA DE OREZ CU LEGUME 


0,650 
0,800 
1,200 
0,250 


0,001 
0,010 
0,050 
0,150 
0,002 
0,030 


Cantitate | 
brută pt. 
10 porţii 


| 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 
Ardeii se spală, se curăţă de cotoare și semințe 
și se taie fişii înguste. Roșiile se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie în sferturi, Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală și se taie mă- 
runt. Orezul se curăță de impurități, se spală 
în mai multe ape şi se scurge de apă. 
Tehnica preparării 
Ceapa, ardeii şi orezul se înăbușă în ulei cu 
100 ml apă. Se adaugă circa 600 ml apă fiartă, 
boia, sare, piper şi se continuă fierberea. Cind 
orezul este aproape fiert, se adaugă roşii, pă- 
trunjel verde, zahăr şi se introduce la cuptor. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie. Se serveşte cald. 


TOCANĂ DIN LEGUME (CĂLUGĂREASCĂ) 


Cantitate | Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


brută pt, 
10 porţii 


0,150 
0,200 
0,150 
0,200 


0,300 
0,150 
0,500 
0,200 
0,100 
0,200 
0,400 
0,200 
0,100 
0,050 
0,030 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa, morcovii și ţelina se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță de 
coajă, se spală din nou şi se taie cuburi. Ciu- 
percile proaspete se curăță, se spală în mai 
multe ape, se scurg, se taie lame. În cazul folo- 
sirii ciupercilor conservă, se scurg de lichid, se 
trec prin jet de apă rece, se scurg şi se taie 
lame. Măslinele se opăresc. Orezul se curăță 
de impurități, se spală în mai multe ape şi se 
scurge. Arpagicul se spală, se introduce în apă 
clocotită, se opărește, se curăță. Pătrunjelul 
verde se curăță, se spală, se taie mărunt. Ar- 
deii se spală, se curăță de seminţe, se spală din 
nou şi se taie felii înguste. Roşiile se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Arpagicul se înăbușă în 50 g ulei şi 50 ml 
apă. Ceapa, morcovii și țelina se înăbușă în 100 
g ulei şi 100 ml apă. Se adaugă cartofi, ciu- 
perci, arpagic, ardei, orez, măsline şi cantitatea 
de apă fiartă necesară fierberii (circa 1 1). Se 


introduce vasul în cuptor, circa 15 minute. Spre 
sfirşit, se adaugă sare, roşii, vin şi se introduce 
din nou la cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veşte cald cu pătrunjel verde deasupra, 


456. TOCANĂ DOBROGEANĂ DIN LEGUME 


Pr E ce i îi pe N E Pe pet Pe af NR amet 


! Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 

10 porţii |produs finit 
— ulei kg 0,150 

— morcovi kg 0,250 220 g 

— țelină rădăcină kg 0,200 
— ardei gras kg 0,400 
— roşii proaspete kg 0,800 
—- orez kg 0,100 
—— ceapă kg 0,600 
— ardei iute kg 0,020 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare pr 


Morcovii, telina, ceapa și pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ardeii se 
curăţă de cotoare şi seminţe, se spală şi se taie 
fișii înguste. Roşiile se spală, se opăresc, se de- 
cojesc şi se taie felii. Orezul se curăţă de im- 
purităţi și se spală în mai multe ape. Ardeiul 
iute se spală, se curăţă şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Morcovii, felina şi ceapa se înăbuşă în ulei 
cu circa 200 ml apă. Se adaugă ardei gras, ar- 
dei iute, orez şi apă fiartă (circa 500 ml). Cînd 
orezul s-a fiert, se adaugă roşii, sare, piper şi 
se introduce în cuptor. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. 
Se servește cald. 


457. VARZĂ ACRA CU SMINTINĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | /M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii |produs finit 
— varză albă 
murată kg 3,000 9 
— ulei kg 0,150 250 g 
— ceapă kg 0,200 
— făină kg 0,100 
— boia de ardei kg 0,003 
— smintină kg 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza albă murată se curăță de cotor şi foile 
depreciate, se spală și se taie fin. Ceapa se 
curăță, se spală și se taie mărunt, Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în ulei cu apă (150 ml) şi 
boia, se fierb 15 minute, se adaugă varză to- 
cată, se continuă fierberea circa 1 oră. Se ada- 
ugă făină dizolvată în smîntînă şi se fierb circa 
15 minute. 


Prepararea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, Se serveşte cald. 
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458. VARZĂ CEHOSLOVACĂ 


N PROCES TEHNOLOGIC 
| Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de Varza se spală, se curăță de cotor şi de foile 
10 porţii | produs finit depreciate, se taie fin, apoi se scurge de zeamă. 
varză, albă Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
murată kg 2,000 Făina se cerne. 
| 150 g Tehnica preparării ` 
ceapa kg 0,250 Varza sc introduce în apă, se fierbe, se ada- 
făină kg 0.050 ugă zahăr şi maghiran. Separat, se înăbuşă 
ceapa în untură cu 50 ml apă, se adaugă făina 
maghiran kg 0,001 dizolvată cu 50 ml apă, se fierb împreună 
"i 2—3 minute. Ceapa înăbușită şi făina se adaugă 
zahăr kg 0,020 peste varză şi se continuă fierberea 30—40 
untură kg 0,125 minute. 


Prepararea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, 


459. VARZĂ CREAȚĂ PANE 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M brută ii o portie de Varza. creață se curăță de cotor şi frunzele 
po P depreciate, se spală, se fierbe în apă clocotită 
varză creaţă kg 4,500 cu sare şi sare de lămiie. Ouăle se spală, se 
untură sau kg 0,200 dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
g ? 300 g Pesmelui şi făina se cern. Lămiia se spală şi 
ulei *) kg 0,200 se taie rondele. Orezul se alege de impurități 
pesmet kg 0,250 şi se spală. 
ouă kg 0,250 l Tehnica preparării 
făină kg 0,100 Varza fiartă se scurge de lichidul de fierbere, 


se răceşte, se stoarce bine, se desfac frunzele, 


iper măcinat k 0,002 z GON , ` , SDP 
piper macmă & ? se sărează şi se piperează, apoi se rulează cite 


orez kg 0,350 3—4 foi. Rulourile se taie în bucăți, se trec prin 
unt kg 0,030 făină, ou bătut şi pesmet. Se prăjesc în ulei. 
supă de oase **) kg 0,600 Orezul se înăbușă în 100 g ulei sau untură, 
sare de lămîie kg 0,002 se adaugă cantitatea de supă, sare, piper (1 8) 
lămîie kg 0 050 şi se fierbe, cu vasul acoperit la cuptor. 

sare kg 0.030 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu garnitură de orez și felii de lămîie. Se 
servește cald. 


numai cînd nu există untură. 
se preia rețeta respectivă. 


460. VARZĂ CU OREZ 
PROCES TEHNOLOGIC 


B | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pi o Porte de Operații pregătitoare | 

Varza se curăţă de cotor, de foile depreciate, 
varză albă se spală şi se taie fin. Orezul se curăţă de im- 
muraţă kg 2 500 purităţi, se spală în mai multe ape. Ceapa se 
Su — varză pane curăță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 

orez kg 0,300 209 g tomate se diluează cu 50 ml apă. 

lei k 0.200 ~ orez 100 g Tehnica preparării 
ia 8 _ Varza se înăbuşă în ulei (150 g), cu 150 mi 
ceapă kg 0,200 apă, se adaugă piper şi se fierbe. Ceapa se 


x înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă, se adaugă 
pastă de tomate kg 0,050 orez, pastă de tomate, apă fiartă (circa 600 ml) 
piper boabe kg 0,002 și varză. Se amestecă pentru uniformizare şi 
se fierbe 40 minute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 
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10 porţii 


Materii prime U/M 
— făină kg 
— ouă kg 
— varză albă kg 
— ulei kg 


— piper măcinat kg 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt, o porţie de 
produs finit 
0,500 
0,200 250 g 
2,500 
0,200 
0,001 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


m 9 a mm, 


461. VARZĂ CU TĂIŢEI 


N PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza se curăţă de cotor şi de frunzele de- 
preciate, se spală. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Din făină, ouă, sare şi circa 100 mă apă, se 
frămintă o cocă de tăiței se lasă în repaos 
circa 10 minute. Se întinde foi, se lasă să se 
svinte, se fac sul şi se taie fîşii subţiri. Se in- 
troduc în apă clocotită cu sare, se fierb, se 
adaugă apă rece şi se răcesc 15 minute, se 
trec prin jet de apă rece, se scurg. Varza se 
înăbuşă în ulei, se adaugă sare, piper şi tăiţeii 
fierți. Se amestecă pentru uniformizare şi se 
introduc în cuptor, circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


462. VINETE BULGĂREȘTI 


aa pa e 


o porţie de 
produs finit 


RT E Ca a a N a 


— sare kg 
Materii prime | U/M 
— vinete kg 


— roşii proaspete kg 


— ulei kg 
— usturoi kg 
— ceapă kg 
— piine albă kg 
— pătrunjel verde kg 
— sos tomat *) kg 


— piper măcinat kg 


— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Vinetele se spală, se curăță, se taie în două 
pe lungime, se scoate miezul şi se taie cuburi 
mici. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Roşiile se spală, se opăresc, se decojesc, se taie 
felii. Usturoiul se curăţă, se taie mărunt. Piîi- 
nea se taie cuburi. Pătrunjelul se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Vinetele se prăjesc în 125 g ulei. Separat 
ceapa se înăbușă în, 50 g ulei şi 100 ml apă, 
se adaugă roşii şi miezul de la vinete, usturoi, 
sare, piper, pîine şi pătrunjel verde. Se ames- 
tecă bine pentru omogenizare și se continuă 
fierberea circa 10 minute. Cu această compo- 
ziţie se umplu vinetele, se aşază într-o tavă 
unsă cu ulei (25 g), se adaugă circa 100 ml apă 
şi se introduce tava la cuptor, timp da 20 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, iar sosul 
în sosieră, Se serveşte cald, cu sos tomat dea- 
supra. 
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Materii prime | U/M 


— vinete 
— ceapă 
— ulei 


— ardei gras 


kg 


— pătrunjel verde kg 


— usturoi 
— vin alb 


— roşii proaspete 
sau conservă 


— pastă tomate 
— frunze ţelină 
— piper măcinat 


— sale 


Materii prime 


— vinete 
— făină 
— ouă 
— ulej 
— pesmet 


—— sare 
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Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


2,000 
0,700 
0,200 
0,400 
0,050 
0,050 
0,100 


0,500 
0,250 


0,050 
0,050 
0,002 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,500 
0,100 
0,150 
0,125 
0,175 
0,020 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


250 g 


463. VINETE ÎMPANATE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Usturoiul se curăţă, se spală, se taie felii. 
Vinetele se spală, se curăță de coajă în fişii. 
Restul suprafeţei, se lasă cu coajă, se lasă co- 
dita, se crestează pe lungime, pe suprafaţa 
curățată, se împănează cu usturoi (25 g) şi se 
sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Ardeiul gras, se spală, se curăţă de seminte, 
se taie fişii. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală, se taie mai mare. Roşiile proaspete, se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie felii, se 
păstrează netăiate 10 jumătăţi de roșii. În ca- 
zul folosirii conservelor, acestea se taie. Pasta 
de tomate, se diluează. Frunzele de ţelină se 
curăţă, se spală, se taie mai mari. 


Tehnica preparării 


În tava unsă cu 50 g ulei, se aşază vinetele 
împănate cu usturoi, se introduc la cuptor 15 
minute, apoi se răcesc. Ceapa se înăbușă în 150 
g ulei cu 150 ml apă, se adaugă pătrunjel 
verde, ardei, frunze de ţelină, restul de usturoi, 
roşiile tăiate felii, piper, sare şi pastă de to- 
mate. Se amestecă pentru uniformizare. Cu o 
parte din această compoziţie, se împănează vi- 
netele, iar restul se toarnă în tavă, pe lingă 
vinete ; deasupra fiecărei vinete, se aşază o 
jumătate de roşie, se introduce din nou tava 
la cuptor pentru 20 minute. Înainte de a se 
scoate preparatul din cuptor, se toamă vinul 
şi se presară restul de pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald sau rece. 


464. VINETE PANE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Vinetele se spală, se curăță de coajă şi se 
taie felii rotunde, cu grosimea de 3—5 mm. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se sparg într-un castron şi se 
bat bine pînă se omiogenizează. Făina şi pesme- 
tul se cern. 


Tehnica preparării 


Feliile de vinete se sărează, se trec prin făină, 
ouă şi pesmet şi: se prăjesc în ulei pe ambele 


părți, 


Prezentarea şi servirea 


Vinetele pane se prezintă pe platou sau far- 
furie. Se servesc calde. 


465. VINETE PROVINCIAL 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


IT Cantitate | Gramaj pt. V ineteie se spală, se curăţă Şi se taie în două 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de pe lungime, se scoate miezul care se taie cu- 
10 porţii | produs finit buri. Usturoiul şi ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Roşiile se spală, se opăresc, se 
— vinete kg 1,800 decojesc şi se taie felii. Pîinea se taie cuburi 
— roşii proaspete kg 0,800 mici. Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se 
` 250 g taie mărunt. 
sau conservă kg 0,400 
l Tehnica preparării 
— ulei g 0,250 Din 50 g ulei, 300 g roşii proaspete sau 
— ceapă kg 0,350 (150 g roşii conservă) şi 100 g ceapă, se pre- 
l _ pară sosul de roşii. Vinetele se prăjesc în 125 g 
— usturoi kg 0,050 ulei. Ceapa se înăbușă în 50 g ulei cu 100 ml 
— pătruniel verde k 0.050 apă, se adaugă roșii, miezul de vinete, usturoi, 
pătrunjel verde kg d sare, piper, piine şi jumătate din cantitatea de 
— piine albă kg 0,150 pătrunjel verde. Se amestecă pentru uniformi- 
, Z. k 0.002 zare, se fierb circa 10 minute. Cu această com- 
— Piper macinat kg 002 poziție se umplu vinetele, se aşază în tava 
— sare kg 0,030 unsă cu 25 g ulei. Se adaugă 100 ml apă şi se 
E introduce la cuptor pentru gratinare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de roșii şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 
466. VOL — AU — VENT CU LEGUME 
ŞI CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 
o | | Cantitate Gramaj pt. Op erații pr egătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de Morcovii și telina se curăţă, se spală, se taie 
i 10 porţii | produs finit cuburi, se introduc în apă cu sare, se fierb, se 
| i scurg de lichid şi se răcesc. Cartofii se spală, 
— morcovi kg 0,200 se introduc în apă cu sare, se fierb în coajă, 
— țelină rădăcină kg 0,200 se scurg, se curăţă coaja şi se taie cuburi mici, 
cartofi k 0.500 210 g Mazărea şi fasolea proaspătă se curăţă, se spală, 
—— carton & d se introduc în apă cu sare, se fierb, se scurg 
— mazăre și se răcesc. În cazul folosirii de mazăre şi fa- 
proaspătă sau kg 0,250 sole conservă, se scurg de lichid, se trec prin 
conservă kg 0,150 jet de apă rece şi se scurg; fasolea se taie în 
_ fasole bucăţi. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
proaspătă sau kg 0,270 în mai multe ape, se introduc în apă cu sare, 
CONSETVĂ kg 0.150 se fier „se scurg şi se taie lame. In cazul folo- 
pa i sirii de ciuperci conservă, se scurg de lichid, 
— făină kg 0,100 se trec prin jet de apă rece şi se taie felii. 
— ciuperci Făina se cerne. 
proaspete sau kg 0,200 Tehnica preparării 
conservă kg 0,100 Făina se dizolvă în 100 ml lapte rece, se 
— unt kg 0,150 adaugă 100 g unt și se fierbe 20 minute, ames- 
— smîntînă kg 0.200 tecînd continuu, pentru a nu se forma aglome- 


rări. La compoziţia obţinută se adaugă morcovi, 
— lapte l 0,700 țelină, cartofi, mazăre, fasole, ciuperci, smîn- 
tînă, piper şi sare şi se amestecă pentru unifor- 


— pi măcinat k 0,002 , , 
piper in & mizare. Cu amestecul de legume obținut se 


— vol-au-vent *} buc 10 umplu vol-au-vent-urile. 
— Sale kg 0,020 Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
*) se preia reţeta respectivă. rie. Se serveşte cald, cu unt topit deasupra. 
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467. VOL — AU —VENT CU LEGUME 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii şi telina se curăţă, se spală, se taie 


Cantitate Gramaj pt. i , ` Ý , 
Materii prime [um brută pt. | o porție de cuburi, se introduc în apă cu sare, se fierb, se 
10 porții | produs finit scurg de lichid şi se răcesc. Cartofii se spală, 
l se introduc în apă cu sare, se fierb în coajă, 
— morcovi kg 0,200 se scurg, se curăţă coaja şi se taie cuburi mici. 
— telină rădăcină kg 0,200 Mazărea şi fasolea proaspătă se curăţă, se spală, 
— cartofi kg 0,500 200 g se introduc în apă cu sare, se fierb, se scurg 
__ mazăre şi se răcesc. În cazul folosirii de mazăre şi fa- 
proaspătă sau kg 0,250 sole conservă, se scurg de lichid, se trec prin 
conservă kg 0,150 jet de apă rece şi se scurg. Fasolea se taie 
] bucăţi. Făina se cerne. Vol-au-vent-urile se pre” 
— ocnă tă sau kg 0,270 pară, folosind rețeta respectivă. 
conservă kg 0,150 
— făină kg 0,100 Tehnica preparării 
— smîntînă kg 0,200 Făina se dizolvă în 100 ml lapte rece, se 
— lapte l 0,700 adaugă 100 g unt, restul de lapte și se fierbe 


— piper măcinat kg 0,002 
— vol-au-vent *) bue 10 


20 minute, amestecîndu-se continuu, pentru a 
nu se forma aglomerări. Se adaugă morcovi, 
telină, cartofi, mazăre, fasole, smîntînă, piper 


— sare kg 0,020 şi sare şi se amestecă pentru uniformizare. Cu 
e compoziţia obținută, se umplu vol-au-vent-urile. 


%) se preia reţeta respectivă. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu unt topit deasupra. 


b. PREPARATE DIN LEGUME CU SUPĂ DE OASE 


468. ANDIVE BREZE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. i o. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de Operații pregătitoare 
10 porţii produs finit 
| E Andivele se curăţă, se spală, în mai multe 
— andive kg 2,000 ape şi se crestează în patru. 
— vin alb ] 0,075 Tehnica preparării 
— rom l 0,020 a o ; , X Ș 
Andivele se înăbușă în unt şi se adaugă supă 
— supă de oase*) kg 0,700 de oase şi sare. După ce s-au înăbuşit se ada- 
l 0.002 ugă piper, vin şi rom; se continuă fierberea, 
— piper boabe kg ' pînă se reduce cantitatea de lichid la jumătate, 
— sare kg 0,020 


S Prezentarea şi servirea 
*) se preia reţeta respectivă. 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald. 
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469. BUDINCĂ CU CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de Operații pregătitoare 
10 porţii produs finit 
a Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 

— unt kg 0,100 mai multe ape. În cazul folosirii de ciuperci 
— ulei kg 0,050 conservă se scurge lichidul, se trec prin jet 
— făină kg 0,200  — budincă de apă rece, se scurg; ciupercile care se folo- 
— Japte l 1,000 100 g sesc pentru sos se taie mărunt, iar cele pentru 
— ouă kg 0,200 — sos 70g compoziția de budincă se taie felii. Pătrunjelul 
— pătrunjel verde kg 0,030 verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
— ciuperci Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează, 

proaspete sau kg 0,300 se trec prin jet de apă rece. 

conservă kg 0,150 , | Y ae 
— piper măcinat kg 0,001 Tehnica preparării 
— sare kg 0,020 În untul topit (75 g), se adaugă făina dizol- 
Pentru sos vată în lapte rece, sare. Se fierbe 10 minute, 
— ulei kg 0,050 se adaugă ciupercile înăbuşite în ulei, ouă, 
— făină kg 0,025 pătrunjel verde şi piper şi se amestecă. În tava 
— pătrunjel verde kg 0,020 unsă cu unb se toarnă compoziția obținută şi 
— smîntînă kg 0,150 se introduce în cuptor. Se prepară sosul din 
— supă de oase”) kg 0,500 ciuperci înăbușite în 50 g ulei, se adaugă făina 
— ciuperci dizolvată în 50 g supă de oase. Se continuă fier- 

proaspete sau kg 0,200 berea circa 20 minute adăugîndu-se cantitatea 

conservă kg 0,100 rămasă din supa de oase, smîntîna, sare, piper 
— piper măcinat rg 0,001 ȘI pătrunjel verde. 
— sare kg 0,010 , , 

__ Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


+) se preia reţeta respectivă. 2T, A Pe 
) se ] t rie și separat sosul în sosieră. Se serveşte cald. 


470. GOGOȘŞARI CU OREZ ȘI OCHIURI 


PROCES TEHNOLOGIC 


a a ee ee 


i IE AP, a, a i mt, at Te 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de | 3 A Ş 
10 porţii | produs finit Gogoşarii se spală, se prăjesc în untură sau 
ulei (75 g), se curăță de pielițe, cotoare şi se- 
— gogoşari kg 2,000 minţe. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Orezul se alege de impurități, se spală și se 
— orez kg 0,300 350 g fierbe. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi 
— ceapă kg 0,200 se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfec- 
9 150 tează şi se trec prin jet de apă rece. Pasta de 
— untură sau g , tomate se diluează cu supa de oase. (200 
ulei *) kg 0,150 p (200 g) 
Tehnica preparării 
— ouă kg 1,000 


Ceapa şi orezul se înăbuşă în untură sau 
— pastă de tomate kg 0,100 ulei, se adaugă pastă de tomate, sare, supă de 
oase, se fierb şi se introduc în cuptor. La ore- 


— supă de oase **) kg 1,000 zul fiert se adaugă pătrunjel verde (jumătate 


— pătrunjel verde kg 0,050 din cantitate), piper, se amestecă pînă la omo- 
genizare şi se răceşte. Gogoşarii se umplu cu 

— otet 9° l 0,020 compoziția rezultată. Ouăle se sparg unul cîte 
OO aa 0.00 unul și se introduc pe rînd într-un vas cu apă 
piper măcinat kg „002 clocotită, sare şi oţet. Cînd sînt gata, se scot, 
— sare kg 0,030 se ţin în apă rece se aşază deasupra gogoșarilor 


umpluți cu orez şi se adaugă pătrunjel verde, 


=) numai cînd nu există untură. Prezentarea și servirea 


+*) se preia reţeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald sau rece. 
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4171. MUSACA DIN LEGUME „GRĂDINAR“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— untură sau kg 0,200 
ulei **) kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 280 g 
— orez kg 0,150 
— morcovi kg 0,200 
—— țelină rădăcină kg 0,300 
— varză dulce kg 0,300 
— dovlecei kg 0,300 
-— cartofi kg 0,500 
—- roşii kg 0,800 
— fasole verde 
proaspătă sau kg. 0,550 
conservă kg 0,300 
— ouă kg 0,200 
— lapte | 0,400 
— făină kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— supă de oase”) kg 0,500 
— smintină kg 0,200 
— piper măcinat kg 0 CU? 
— sare kg 0,030 


r ma e e aa ar a a N maa P E © PR PRE n e a Aa a 


*) se preia reţeta respectivă. 
*%) numai cînd nu există untură, 


472. PILAF CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— orez kg 0,600 
— sos de 
smîntînă *) kg 1,000 300 g 
— margarină sau kg 0,150 
unt **) kg 0,150 
— ciuperci 
proaspete sau kg 0,400 
conservă kg 0,200 
— supă de oase”) kg 1,500 
— sare kg 0,030 


rr Tr oi rii ep Pet Do n Pe pat te 


*) se preiau reţetele respective. 
**) numai cînd nu există margarină, 


218 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii (pez- 
tişori). Orezul se alege de impurități, se spală 
in mai multe ape. Morcovii se curăţă de coajă, 
se spală şi se taie rondele subţiri. Ţelina se 
curăţă de coajă, se spală şi se taie felii subţiri. 
Varza albă se curăţă de cotor şi de frunzele 
depreciate, se spală în mai multe ape reci. 
Dovleceii se curăţă de coajă, se spală şi se taie 
rondele. Cartofii se curăță, se spală şi se taie 
felii. Roşiile se spală, se opăresc, se decojesc, 
se scot semințele și se taie felii. Fasolea proas- 
pătă se curăță, se spală, se introduce în apă 
cu sare, se fierbe, se scurge, se răceşte şi se 
taie bucăţi. În cazul folosirii de fasole conservă, 
se scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece 
şi se taie bucăţi. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece, Făina se 
cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa, morcovii, telina, varza, dovleceii si 
cartofii se înăbuşă în 150 g untură sau ulei cu 
100 g supă. Se adaugă sare şi piper. Orezul se 
înăbuşă în 25 g untură sau ulei, se adaugă 
supă de oase, se introduce vasul la cuptor gi 
se continuă fierberea. În tava unsă cu 25 g 
untură sau ulei se aşază în straturi : legumele 
înăbuşite, orez, fasole verde, jumătate din can- 
titatea de roşii şi restul de legume şi roşii. Din 
făina dizolvată în 100 ml lapte, ouă şi smin- 
tină se prepară o compoziţie care se toarnă 
deasupra legumelor aşezate în tavă. Se presară 
pătrunjel verde și se introduce la cuptor, pen- 
tru gratinare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveste cald. 


ŞI SOS DE SMINTINA 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Orezul se alege de impurități şi se spală în 
mai multe ape reci. Ciupercile proaspete se 
curăță, se spală în mai multe ape şi se taie 
lame. În cazul folosirii ciupercilor conservă se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece, 
se scurg, se taie lame. Supa de oase şi sosul 
de smîntînă se prepară folosind rețetele res- 
pective. 
Tehnica preparării 
Ciupercile se înăbuşă în 50 g margarină, sau 
unt. Separat orezul se înăbuşă în 100 g mar- 
garină sau unt; se adaugă 1,5 kg supă, sare 
şi se fierbe circa: 10 minute. Peste orezul fiert 
se adaugă ciuperci şi se introduc la cuptor 20 
de minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu sos de smîntînă. Se serveşte cald. 


473. PILAF CU CIUPERCI ȘI CAŞCAVAL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— orez kg 0,600 
— ciuperci 250 g 
proaspete sau kg 0,500 
conservă kg 0,250 
— caşcaval kg 0,150 
— supă de oase *) kg 1,500 
— unt kg 0,150 
— ceapă kg 0,200 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape şi se taie lame. Cînd se folosesc 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece, se taie lame. Caşcavalul 
se curăţă de coajă şi se rade. Ceapa se curăţă, 
se spală si se taie mărunt. Orezul se alege de 
impurități şi se spală. Supa de oase se prepară 
folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 100 g. unt, se adaugă 
ciuperci şi se continuă înăbuşirea. Se adaugă 
orez, supa de oase (1,5 kg), sare şi se fierb 
circa 5—10 minute. Se introduc la cuptor cu 
vas acoperit, circa 20 de minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu caşcaval ras şi unt topit deasupra. Se 
serveşte cald. 


474. PILAF DIN DOVLECEI 


PR pi a a pt Pirati 


Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime U/M | brută pt. o poriie de 
10 porţii | produs finit 
— dovlecei 
proaspeţi sau kg 1,800 
conservă kg 1,000 300 g 
— ceapă kg 0,200 
— orez kg 0.500 
— ulei kg 0,150 
— margarină kg 0,075 
sau unt **) kg 0,075 
— mărar verde kg 0,050 
— supă de oase”) kg 1,500 
— sare kg 0,030 


ÎN O 


*) se preia rețeta respectivă. 
**) numai cind nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Dovleceii proaspeţi se spală, se curăţă de 
coajă, semințe, se taie cuburi. Cînd se folosesc 
dovlecei conservă se scurg de lichid şi se taie 
cuburi. Orezul se alege de impurități şi se 
spală în mai multe ape. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Mărarul verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Supa de oase 
se prepară folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


În ulei se înăbușă orezul, ceapa și dovleceii. 
Se adaugă supa de oase, sare iar cînd dă în 
fiert se adaugă jumătate din cantitatea de mă- 
rar verde. Se introduce vasul acoperit în cup- 
tor cu o temperatură moderată, circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu mărar verde și margarină sau unt topit 
deasupra. Se servește cald. 
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„ea or. 


Materii prime U/M 
— orez kg 
— margarină sau kg 
unt **) kg 


— şuncă presată kg 


— ciuperci 
proaspete sau k 
conservă kg 
— caşcaval kg 
— supă de oase”) kg 
-— sos tomat *) kg 
— sare kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,600 


0,150 
0,150 


0,200 


0,500 
0,250 


0,150 
1,900 
0,500 
0,030 


o meat 


*) se preiau rețelele respective. 
**) numai cînd nu există margarină, 


Materii prime | U/M 
— orez kg 
— margarină sau kg 

unt **) kg 
— şuncă presată kg 
— şvaițer kg 
— supă de oase*) kg 


— piper măcinat kg 
— sare kg 


*) se preia reţeta respectivă. 


475. RIZOTO MILANEZ 


Gramaj pt. 


o porție de 


produs finit 


309 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Orezul se curăţă de impurități, se spală în 
mai multe ape şi se scurge de apă. Ciupercile 
proaspete se curăţă, se spală în mai multe 
ape şi se taie lame. În cazul folosirii ciupercilor 
conservă, se scurg de lichid, se trec prin jet 
de apă rece, se scurg şi se taie lame. Şunca pre- 
sată se taie felii subţiri. Cașcavalul se curăţă 
de coajă şi se rade. Supa de oase şi sosul to- 
mat se prepară, folosind reţetele respective. 


Tehnica preparării 


Orezul se înăbuşă în 100 g margarină sau 
unt se adaugă supă de oase, sare se fierbe 5 
minute, apoi se acoperă vasul cu capac, se în- 
troduce la cuptor şi se continuă fierberea circa 
20 minute. Ciupercile se înăbuşă în restul de 
margarină sau unt, se adaugă şuncă continuîn- 
du-se înăbuşirea încă 10 minute, se adaugă 
300 g sos tomat şi se mai fierb circa 5 minute, 
apoi se păstrează la cald (bain — marie). În 
momentul servirii, se pun într-o formă, ciu- 
perci cu şuncă, apoi pilaful, se presează bine şi 
se răstoarnă pe farfurie sau platou. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie sau pla- 
tou, cu caşcaval ras deasupra şi sos tomat. Se 
serveşte cald. 


476. RIZOTO CU ŞUNCĂ ȘI ŞVAIȚER 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,600 


0,150 
0,150 


0,250 
0,100 
1,500 
0,001 
0,025 


e TED pa TR Pa 


2%) numai cind nu există margarină. 
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Gramaj pt. 


o porţie de 


produs finit 


220 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Orezul se alege de impurități şi se spală în 
mai multe ape. Şunca se taie felii înguste. 
Șvaiţerul se curăță de coajă şi se rade. Se pre- 
pară supa de oase, folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Orezul se înăbuşă în  margarină sau unt 
(100 g), se adaugă supă de oase, sare, piper şi 
se introduce vasul acoperit la cuptor, circa 20 
minute. După fierbere se porționează sub di- 
ferite forme, deasupra se aşază şuncă, şvaiţer 
ras şi bucăţi de margarină sau unt şi se grati- 
nează la cuptor. 


Prezentarea și servirea 


Preparatui se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


477 
Cantitate 
Materii prime U/M ! brută pt. 
10 porții 
— varză albă kg 4,500 
— smintînă kg 0,400 


— supă de oase”) kg 0,800 
— piper măcinat kg 0,002 


— margarină sau kg 0,100 
unt *) kg 0,100 


— sare kg 0,030 


*) se preja rețeta respectivă. 
+4) numai cind nu există margarină. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


300 g 


„ VARZĂ ALBĂ AŞEZATĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza albă se curăţă de cotoare şi de frun- 
zele depreciate, se spală în mai multe ape, se 
opăreşte în apă cu sare, se stoarce, se răceşte 
si se taie felii de circa 1 cm. Supa de oase se 
prepară, folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 
Într-un vas în care s-a topit 100 g marga- 
rină sau unt se aşază, în straturi, feliile de 
varză, adăugind sare şi piper. Peste varză se 
toarnă supa de oase şi se fierb 30 minute. La 
sfîrşitul fierberii, se adaugă smîntina. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 
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n. 


me 


aen 0 amare 


Materii prime | U/M 
caras cu cap kg 
ulei kg 
făină kg 
boia de ardei 

dulce kg 
lapte l 
sare kg 
Materii prime | U/M | 
crap fără cap kg 
ulei kg 
ceapă kg 
măsline kg 
lămiie kg 
arpagic kg 
pastă 

de tomate kg 
vin alb ] 
făină kg 
piper măcinat kg 
pătrunjel verde kg 
sare kg 


Pe aa 
i 


Cantitate 
brută pt. 
_ 10 porţii 


1,700 
0,150 
0,150 


0,092 
0,150 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,400 
0,150 
0,100 


0,250 
0,100 
0,400 


0,100 
0,100 
0,050 
0,001 
0,050 
0,030 


B. MÎNCĂRURI CU PEŞTE 


478. CARAS PRAJIT 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peştele se curăță de solzi, se eviscerează, se 
spală şi se sărează. Făina se cerne. Laptele se 
fierbe. 


100 g Tehnica preparării 


Peştele se trece prin lapte şi fâină ameste- 
cată cu boia. Se prăjeşie în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Peştele se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se serveşte cald. Se poate servi porționat (0 
porție de 100 g, sau la kilogram, cîntărindu-se). 


479. CRAP CU MĂSLINE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Crapul se curăţă, sa porţionează, se spală şi 


Gramaj pt. se sărează. Măslinele se opăresc şi se țin în apă 
o porție de rece. Arpagicul se opărește şi se curăţă de 
produs finit coajă. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Lămiîia se spală ; jumătate se taie rondele 
subţiri şi din restul se extrage sucul. Făina se 
cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se spală și 
— peşte se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează în 
190 g 150 ml apă. 
— măsline , , ii 
25 g Tehnica preparării 
— sos Bucăţile de peşte se așază într-o tavă cu 50 
150 g g ulei şi se introduc în cuptor cu temperatură 


moderată, pentru a se frige. Ceapa se înăbuşă 
în ulei (50 g) cu apă (50 ml), la care se adaugă 
pasta de tomate, făina dizolvată în apă rece, 
apă (1 1), piper. sare şi se fierbe. Arpagicul se 
înăbușă în 50 g ulei, se adaugă în sos cu măs- 
line şi se fierb 20 minute, Sosul obţinut se 
toarnă în tavă peste bucățile de pește. Spre sfîr- 
şitul fierberii, se adaugă vin, suc de lămîie, pă- 
trunjel verde şi se introduc la cuptor circa 5 
minute. 
Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu felii de lămîie şi pătrunjel verde dea- 
supra. 
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480, CRAP CU OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 


PP) pin tn Cetin if aaa O pr ear e 


E Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
| 10 porţii |produs finit Crapul se curăţă, se spală şi se porţionează 


în 10 bucăţi, Ceapa se curăță, se spală şi se taie 


224 


— crap fără cap kg 1,400 mărunt. Orezul se alege de impurități şi se 
— peşte spală. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
— orez kg 0,700 100 g decojesc şi se taie jumătăţi. Pasta de tomate 
— orez se diluează în 100 ml apă. 
— ulei kg 0,200 200 g 
— pastă Tehnica preparării 
de tomate kg 0,050 Ceapa se înăbușă în 100 g ulei cu 100 ml 
— ceapă kg 0,200 apă. Se adaugă orez și se continuă înăbușirea. 
- Se adaugă pastă de tomate, piper, sare, apă 
— roşii proaspete kg 0,600 fiarță (1,5 1) şi se fierb circa 30 minute. Bucă- 
sau conservă kg 0,300 țile de peşte se așază peste compoziția obti- 
— piper măcinat kg 0,001 nută, deasupra se pun jumătăți da roşii, se a- 
daugă ulei şi se introduc în cuptor circa 15 mi- 
— sare kg 0,030 nute. 
j Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 
481. CRAP CU SOS DE VIN ROSU 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cantitate | Gramaj pt. j , 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Crapul se curăţă, se spală, se porționează în 
oO 10 porții |produs finit 10 bucăţi şi se sărează. Ceapa se curăță, se spală 
şi se taia mărunt. Arpapicul se opăreşte şi se 
— crap fără cap kg 1,400 curăță de coajă. Morcovii şi ciupercile se cu- 
SOON răță, se spală şi se taie bucăți. Cînd se folo- 
— Vin roşu l 0,200 — peşte sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid şi se 
— ulei kg 0,200 100 g taie cuburi. Pasta de tomate se diluează în 100 
— morcovi kg 0,150 — legume ml apă. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
Cu sos şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
— ceapă kg 0,100 150 g 
— pi ăcinat k 0,002 
piper macna E ' Tehnica preparării 
— făină kg 0,050 
— arpagic kg 0,400 Bucățile de peşte se aşază într-o tavă cu 50 
. , g ulei şi piper şi se introduc în cuptor, circa 
— Cluperci 15 minute. Arpagicul, ciupercile, morcovii şi 
proaspete kg 0,600 ceapa se înăbuşă în restul de ulei, cu 150 ml 
sau conservă kg 0,300 apă, Se adaugă făină dizolvată cu 150 ml apă 
Ş rece, pastă de tomate, sare şi vin. În sosul cu 
— pastă legume se aşază bucăţile de peşte şi se introduc 
de tomate kg 0,100 din nou în cuptor 10 minute, la o tempera- 
— pătrunjel verde kg 0,050 tură moderată. 
— sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald sau rece. 


482. CRAP CU SOS MADERA (MATELOT) 


are PRR E i aie 


cre mere m eee e 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 


rar i a a d PERETE a tt 


—— unt kg 0,050 — peşte 
— morcovi kg 0,100 100 g 
— ceapă kg 0,100 _ garni- 
— arpagic kg 0,400 ro g 
— piper măcinat kg 0,002 
— ciuperci 

proaspete Ig 1,000 

sau conservă kg 0,500 
— sos Madera *) kg 0,300 
— Vin roşu l 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ulei kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,400 

sau conservă kg 0,200 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se curăţă, se spală şi se porționează. 
Morcovii se curăţă, se spală şi se taie cuburi 
mici. Ceapa se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Arpagicul se opăreşte şi se curăţă. Ciu- 
percile proaspete se curăţă, se spală în mai 
multe ape şi se taie cuburi. Cînd se folosese 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se spală 
şi se taie cuburi. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Roșiile proaspete se 
spală, se opăresc, se curăţă de pieliţe şi se taie 
sferturi. 


Tehnica preparării 


Se unge o tavă cu ulei, se aşază bucăţile de 
peşte, se presară cu sare şi se introduc la cup- 
tor circa 15 minute. Se scurge uleiul rămas în 
alt vas, în care se înăbușă ceapă, arpagic, mor- 
covi şi se adaugă piper. Separat, ciupercile se 
înăbușă în unt. Legumele înăbușite la care se 
adaugă pătrunjelul verde, se amestecă cu sos 
Madera. Peste legume se așază bucăţile de 
pește, cu roşii deasupra. Se adaugă vin şi se 
introduce la cuptor 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou pescăresc 
sau farfurie. Se serveşte cald sau rece. 


483. CRAP CU VERDEŢURI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 
— ulei kg 0,150 


— pește 
— pastă tomate kg 0,100 100 g 
— roşii proaspete kg 0,500 — 505 
; ; 130 g 
sau conservă kg 0,250 
— cartofi kg 1,000 
— ardei gras kg 0,400 
— vin alb l 0,100 
— ceapă kg 0,150 
--- mărar verde kg 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,100 


— cimbru kg 0,002 
-— piper măcinat zg 0,002 
— sare kg 0,030 


een m, m E a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se curăță, se spală, se porţionează și 
se sărează. Ardeiul gras și ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Cartofii se curăţă, se 
spală, se taie cuburi mici. Pătrunjelul şi mă- 
rarul verde se curăţă, se spală și se taie bucăţi 
mai mari. Roşiile proaspete se curăţă, se spală 
şi se taie felii. Pasta de tomate se diluează în 
200 ml apă. 


Tehnica preparării 

Se unge o tavă cu ulei (50 g), se așază bu- 
căţile de pește, se adaugă apă (50 ml) şi se. 
introduce la cuptor. În ulei (100 g), se înăbuşă 
ceapă, ardei gras, se adaugă pasta de tomate, 
sare, piper, cimbru, cartofi, pătrunjel şi mărar 
verde, Se fierb circa 5 minute. În compoziţia 
obţinută se aşază bucăţile de peşte iar peste 
ele roșii și se introduc la cuptor, circa 20 mi- 
nute. Cu 5 minute înainte de a fi scos din cup- 
tor, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece sau cald. 
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Materii prime 


— crap fără cap 

— ceapă 

—— ardei gras 

— piper măcinat 

— cimbru 

— ulei 

— ouă 

— roșii proaspete 
sau conservă 

— sare 


Materii prime 


— crap fără cap 
— ulei 

— făină 

— ouă 

— pesmet 

— sare 
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| um 


484. CRAP MARINĂRESC 


ere, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă; se spală, se porționează şi 
se sărează. Roșiile proaspete se spală, se opł- 
resc şi se decojesc; 5 bucăţi se taie în jumă- 
tăți, iar restul se taie felii. Ardeiul gras şi ceapa, 
se curăță, se spală şi se taie felii. Ouăle se 
spală, se dezintectează, se trec prin jet de apă 
rece, se fierb pînă ajung de consistență tare, 
se răcesc, se curăţă de coajă și se taie felii. 


Tehnica preparării 


Ceapa și ardeiul gras se înăbuşă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă roşii, piper, cimbru, 
sare, circa 750 ml apă fiartă şi se fierb 15—20 
minute. Compoziţia obţinută se aşază într-o 
tavă, se adaugă bucăţile de pește cu roşiile ju- 
mătăţi deasupra. Se stropesc cu restul de ulei 
și se introduc în cuptor, la temperatură mo- 
derată, circa 30 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu: 
rie, cu felii de ou fiert deasupra. Se servește 
cald. 


485. CRAP PANE 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
1,400 
0,300 
— peşte 
0,500 109 g 
0,002 = garni- 
ura 
0,002 Şi sos 
0,150 109 g 
0,100 
0,500 
0,250 
0,030 
Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
1,150 
0,200 100 g 
0,075 
0,150 
0,200 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se porționează, se spală şi 
se sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se 
cern. 


Tehnica preparării 


Bucățile de peşte se trec prin făină, ou, pes- 
met şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece. Se poate servi şi 
cu garnitură de cartofi natur, cu pătrunjel ver- 
de deasupra şi lămiie. 


Materii prime | U/M | 


— crap fără cap 

— usturoi 

— ulei 

— ardei gras 

— pastă de tomate 

— roşii proaspete 
sau conservă 

— cimbru 

— piper măcinat 

— vin alb 

— pătrunjel verde 

— sare 


re i einer iar RIP E PA e PP PIE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Materii prime 


— crap fără cap 

— varză albă 
murată 

— ulei 

— roşii proaspete 
sau conservă 

— pastă de tomate 

— ceapă 

— vin alb 

— foi dafin 

— cimbru 

— piper boabe 

— sare 


atate. 


kg 


kg 


o xi 
og 


OAO OR A Pr Pr 
S 93 n na ARA 


Jó — 


je rai 
m 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,400 
0,050 
0,150 
0,200 
0,050 
0,400 
0,200 
0,002 
0,002 
0,100 
0,050 
0,030 


1,400 


3,500 
0,250 
0,500 
0,250 
0,050 
0,200 
0,100 


0,00025 


0,001 
0,002 
0,020 


486. CRAP PESCARESC 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— peşte 
100 g 
— SOS 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăță, se spală, se portionează în 
10 bucăți şi se sărează. Ardeiul gras se curăţă, 
se spală și se taie fișii. Roşiile proaspete se 
spală, se opăresc, se decojesc şi se taie felii: 
Pasta de tomate se diluează în 50 ml apă. Ustu- 
roiul şi pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de crap se aşază într-o tavă cu 
100 g ulei, cimbru şi jumătate din cantitatea 
de piper, se introduc în cuptor şi se frig. Se 
adaugă. ardei gras, 50 g ulei, roşii, pastă de 
tomate, usturoi, piper şi se introduce tava din 
nou în cuptor încă 30 minute, Spre sfîrşitul 
fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald sau rece. 


487. CRAP PE VARZĂ 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


—— 


— peşte 
100 g 

— varza 
139 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se spală, se porţionează în 
10 bucăţi şi se sărează. Varza murată se spală, 
se înlătură frunzele depreciate şi se taie fişii 
subţiri. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc şi se taie în sferturi. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se așază într-o tavă cu 
50 g ulei şi se introduc în cuptor circa 10 
minute şi se frig. Ceapa şi varza se înăbușă 
în restul de ulei cu 200 ml apă. Se adaugă 


pasta de tomate, piper, foi de dafin, cimbru 
și apă fiartă (circa 1 litru). Cînd varza este 
fiartă, se aşază deasupra bucăţile de pește, ro- 
şii şi se adaugă vin, se introduce în cuptor la 
o temperatură moderată circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveste cald sau rece. 
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488. CRAP PORTUGHEZ 


a e Met ere 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
__10 porţii | produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 
— ulei kg 0,150 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se spală, se porţionează în 
10 bucăţi şi se sărează. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
spală, se opăresc şi se decojesc; 1 kg se taie 
în cuburi, iar 500 g se taie în jumătăţi. Făina 
se cerne. Pasta de tomate se diluează în 100 
ml apă. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Lămiia se spală şi se taie în 
sferturi. | 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se introduc la cuptor într-o 
tavă cu 100 g ulei şi se frig. Ceapa se înăbușă 
în 50 g ulei cu 100 ml apă, se adaugă făina 
dizolvată în 100 ml apă, roşii tăiate cuburi, 
pastă de tomate, apă fiartă (1,5 1) și sare. Se 
fierbe totul pînă se obţine un sos care se stre- 
coară peste bucăţile de peşte, adăugindu-se vin, 
piper şi jumătăţi de roşii. Se introduce la cup- 
tor 15—20 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu lămiie şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald sau rece. 


489. CRAP PRĂJIT 


— peşte 
— roşii proaspete kg 1,500 100 g 
sau conservă kg 0,750 — sos cu 
x roşii 
— ceapă kg 0,200 140 g 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— lămiie kg 0,230 
— sare kg 0,030 
/ 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


—— crap fără cap kg 1,450 


— ulei kg 0,130 
— făină kg 0,100 100 g 
— lapte l 0,100 
— lămîie kg 0,250 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se curăță, se porționează și se spală 
cu apă rece, Făina se cerne. Laptele se fierbe 
Şi se răceşte. Lămiile se spală și se taie în 
sferturi. 


Tehnica preparării 
Bucățile de peşte se sărează, se trec prin 
lapte, făină şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou cu lămîie. 
Se serveşte cald sau rece. Se poate servi porţio- 
nat (o porție 100 g) sau la bucată, cîntărindu-se. 


et, 


Materii prime | U/M | 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


490. CRAP PROVINCIAL 


Gramaj pt. 
_o porţie de 
produs finit 


e n a a aa a tt Pa 


— crap fără cap kg 
— ceapă kg 
— ulei kg 
— roşii proaspete kg 
sau conservă kg 
— pastă de tomate kg 
—- făină kg 
— usturoi kg 
— vin alb l 
— pătrunjel verde kg 
— piper bhabe kg 
— sare kg 


Materii prime 


—— crap fără cap 
— cartofi 

— morcovi 

— unt 

— ceapă 

— foi de dafin 
— oţet 9° 

— sare 


— piper boabe 


[ua 


kg 


kg 


— pătrunjel verde kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
1,400 
3,000 
0,100 
0,050 
0,100 
0,00025 
0,010 
0,020 
0,002 
0,050 


e EATA AEEA rea a RA A a TR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se spală, se porţionează în 
10 bucăţi. Ceapa și usturoiul se curăță, se spală 
și se taie mărunt, Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc şi se decojeso şi se taie cuburi ju- 
mătate din cantitate, iar cealaltă jumătate în 
felii. Pasta de tomate se diluează cu apă. Făina 
se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se sărează, se aşază într-o 
tavă cu 50 g ulei şi se introduce la cuptor circa 
10 minute. Se înăbușă ceapa în ulei (100 g) şi 
puţină apă (100 ml), se adaugă făina dizolvată, 
pastă de tomate, usturoi şi circa 400 ml apă, 
se fierb circa 15 minute. Se adaugă roşii tăiate 
cuburi, piper, sare şi vin. În sos se introduc 
bucăţile de peşte peste care se aşază cîte o 
felie de roşie, Se introduc la cuptor 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie. 
Se serveşte rece, cu pătrunjel verde deasupra, 


491. CRAP RĂSOL 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— peşte 
109 g 

— cartofi 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Crapul se curăță, se spală, se porţionează Şi 
se sărează. Cartofii se curăţă, se! spală, se taie 
cuburi și se fierb în «pă cu sare. Morcovii şi 
ceapa se curăţă, se spală şi se crestează în 
sferturi. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Morcovii şi ceapa se fierb în apă (circa 2 1) 
cu piper, foi de dafin și sare. Cînd legumele sînt 
aproape fierte, se adaugă oțet şi bucățile de 
peşte. Se fierb 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 


rie, cu cartofi, pătrunjel verde şi unt topit 
deasupra. Se servește cald sau rece. 
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Materii prime 


— crap fără cap 

— cartofi 

— smintină 

— roşii proaspete 
sau conservă 

— boia de ardei 
dulce 

— ardei gras 

— ulei 

— pătrunjel verde 

— sare 


Di AA a a aaa EEE E at 


Materii prime | U/M 


— crap fără cap 
— ulei 

— usturoi 

— piper măcinat 
— oţet 9° 

— sare 


Mema a, ren E e 


Materii prime U/M | brută pt. 


492. CRAP SÎRBESC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Crapul se curăţă, se porționează, se spală şi 
se sărează, Cartofii se spală, se curăţă de coajă, 
se spală şi se taie cuburi. Ardeiul gras se cu- 
Tăţă, se spală şi se taie fişii subţiri. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc și 
se taie jumătăţi. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Cartofii şi ardeii se înăbușă în 75 g ulei și 
75 ml apă, se adaugă smîntînă, pătrunjel verde, 
boia şi sare. Compoziţia se aşază într-o tavă. 
Deasupra se aşază bucăţile de pește unse cu 
ulei, cu cîte o jumătate de roşie deasupra și 
se introduc la cuptor circa 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald, 


493. CRAP SPANIOL 


Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
kg 1,400 
kg 3,000 
kg 0,200 — pește 
kg 0,200 100 g 
kg 0,100 — garni- 
tură 
kg 0,005 200 g 
kg 0,200 
kg 0,100 
kg 0,050 
kg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
kg 1,400 
kg 0,150 
kg 0,050 — pește 
kg 0,002 100 g 
l 0,050 — sos 
kg 0,030 30 g 


ni) aia) i a i E A A par, anala 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Crapul se curăţă,se spală, se porționează 
şi se sărează. Usturoiul se curăţă, se spală, se 
zdrobește împreună cu sare. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de pește se ung cu ulei (100 g), se 
condimentează cu sare şi piper, se frig la gră- 
tar sau cuptor, se așază pe platou. Oţetul şi 50 g 
ulei se amestecă cu usturoi pisat, se toarnă 
peste bucăţile de peşte din platou. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


494. CRAP UMPLUT CU OREZ 


Gramaj pt. 
o portie de 


Cantitate 


Taane PS CEI E a E, E E E EEE E E A E A 


— crap cu cap 
— ceapă 

— pesmet 

— piper măcinat 
— ouă 

— orez 

— ulei 

— pătrunjel verde 
— hrean 

— oţet 9° 

— sare 


10 porţii produs finit 
kg 2,000 
kg 0,250 
kg 0,100 210 g 
kg 0,002 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,150 
kg 0,050 
kg 0,200 
ji 0,010 
kg 0,030 


at i SE ot d di TOE A AEE A TE a ere A E DAD et 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Crapul se curăță, se spală și se sărează. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se 
spală, se dezinfectează și se trec prin jet de 
apă rece. Pesmetul se cerne. Orezul se alege 
de impurități şi se spală. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Hreanul se 
curăţă și se rade, 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în 75 g ulei cu 100 ml apă, 
se adaugă orez, piper, sare, 200 ml apă fiartă 
și se introduc în cuptor circa 15 minute. Se 
răcește şi se adaugă ouă, pesmet și pătrunjel 
verde. Cu această compoziţie, se umplu peştii, 
se cos, se introduc în cuptor într-o tavă unsă 
cu 75 g ulei şi se frig circa 20 minute. Hrea- 
nul se amestecă cu oţet, apă (100 ml) şi sare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de hrean. Se serveşte rece. 


495, CRAP UNGURESC 


aaa AP e retete pr m 9 ertr me op rase 


Di 


"Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 


— ceapă kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,050 150 g 
— ardei gras kg 0,100 
— costiță afumată kg 0,100 
— smîntînă kg 0,200 
— ulei kg 0,150 
— boia de ardei 

iute kg 0,001 
— cartofi kg 1,500 
— roşii proaspete kg 0,400 

sau conservă kg 0,200 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se curăţă, se porţionează, se spală şi 
se sărează. Cartofii, ceapa, ardeiul gras se cu- 
răță, se spală şi se taie felii subţiri. Roşiile 
se curăță, se spală, se opăresc, se decojesc şi 
se taie jumătăți. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Costiţa se taie îîșii 
subţiri. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. 
Tehnica preparării 
Peștele uns cu 50 g ulei se așază într-o tavă 

şi se introduce la cuptor circa 15 minute. Ceapa, 
cartofii, ardeii se înăbușă în 100 g ulei cu 
100 ml apă. Se adaugă pastă de tomate, cimbru, 
costiţă, boia, piper, sare, smîntînă şi circa 
500 ml apă. Legumele se așază într-o tavă, 
deasupra bucăţile de peşte cu cite o jumătate 
de roşie şi se introduc la cuptor circa 10 minute. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau iarfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


496. FILE DE HEK PRĂJIT 


— cimbru kg 0,002 
— sare kg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— file hek kg 1,250 
— făină kg 0,150 
— ulei kg 0,150 100 g 
— lapte l 0,150 
— ouă kg 0,150 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— sare kg 0,030 


i i Pda a a a 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de hek se spală, se sărează şi se por- 
tionează, Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe. 
Tehnica preparării 
Fileurile se ţin în lapte 10 minute, apoi se 
trec prin făină amestecată cu boia, prin ou 
şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece. 


497. FILE DE MORUN SAU NISETRU (SIBERIAN) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții | produs finit 
— file de morun 
sau nisetru kg 0,500 — peşte 
— salată à la rus *) kg 0,750 35 g 
— maioneză *) kg 0,100 — aspic şi 
— aspic *) kg 0,250 salată 
— morcovi kg 0,025 95 g 
— ceapă kg 0,025 
— gogoșari roşii kg 0,025 
— pătrunjel 
rădăcină şi 
păstîrnac kg 0,025 


— elină rădăcină kg 0,025 


— piper boabe kg 0,0005 
— foi de dafin kg 0,00025 
— sare kg 0,015 


*) se preiau reţelele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de morun (nisetru) se spală. Ceapa, 
pătrunjelul rădăcină, păstirnacul rădăcină, mor- 
covii şi telina rădăcină, se curăță, se spală şi 
se taie felii. Aspicul (125 g) se topește şi se 
amestecă cu maioneză. Restul de aspia (125 g) 
se taie mărunt. Gogoșşarii se spală şi se taie 
în diferite forme. 
Tehnica preparării 
Se fierb în apă clocotită morcovi, pătrunjel 
rădăcină, păstîrnac, ceapă, ţelină, piper boabe 
foi de dafin şi sare. Se adaugă fileul de morun 
(nisetru) şi se continuă fierberea circa 10 mi- 
nute. Fileul fiert se răcește şi se taie felii. 
Salata a la rus se montează pe platou, deasu- 
pra se aşază bucăţile de peşte şi se toarnă 
compoziţia din maioneză cu aspic. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 
din gogoşari roşii, legume fierte tăiate diferite 
forme şi bucăţi de aspic. Se serveşte rece, 
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493. FILE DE SALĂU CU CIUPERCI 


Materii prime U/M ! brută pt. 
| 10 porţii 


— file de șalău kg 1,250 


— făină kg 0,175 
— unt kg 0,125 
— vin alb l 0,100 
— caşcaval kg 0,100 
— ouă 

(4 gălbenușuri) kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ciuperci 

proaspete sau kg 0,500 

conservă kg 0,250 
— lapte l 0,730 
— lămiie kg 0,100 
„— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,050 


cc PP PP oa i d tt 


| Cantitate 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


— pește 
100 g 
-= ciuperci 
Și SOS 
125 9 


ti 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Fileui de  șalău se spală, se  porţionează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Ciupercile proaspete se spală în mai multe ape 
şi se taie lame. Cînd se folosesc ciuperci con- 
servă, se scurg de lichid şi se trec prin jet de 
apă rece, se taie lame. Caşcavalul se curăță 
de coajă şi se rade. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece, se separă 
gălbenuşurile de  albușuri. Laptele se fierbe. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Fileurile de șalău se fierb în apă cu sare, 
boabe de piper şi vin. Ciupercile se înăbuşă 
în unt (25 g) împreună cu ceapă. Separat, se 
prepară un sos din 100 g unt topit, făină di- 
zolvată în lapte rece (200 ml) şi rantitatea ră- 
masă de lapte şi se fierb 15 minute. Se răceşte, 
se adaugă gălbenușuri, sare şi ciuperci şi se 
toarnă peste bucăţile de peşte aşezate pe pla- 
tou pescăresc. Se presară cașcaval ras deasupra 
şi se introduce în cuptor pentru gratinare. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu rondele de lămiie, Se servește cald. Se 
poate servi cu garnitură de cartofi natur. 


499. FILE DE ŞALĂU CU SALATĂ åA LA RUS 
ÎN ASPIC 


e e 


Cantitate 
brută pt. 


Materii prime | U/M 


— file de șalău kg 0,600 


— salată a la 

rus *) kg 0,400 
— aspic*) kg 0,200 
— esenţă de 
— peşte *) kg 0,600 
— maioneză *) kg 0,200 
— gogoşari roșii 

în oțet kg 0,050 
— salată verde kg 0,050 
— lămiie kg 0,100 
— sare kg 0,010 


* se preiau rețetele respective. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


10 porţii 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de șalău se spală, se porţionează, se 
bate puţin, se rulează. Gogoşarii roşii în oțet 
se curăţă, se spală şi se taie în diferite forme 
pentru decor. Lămiia se spală şi se taie rondele. 
Salata verde se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci, fiecare frunză. Salata a la rus, aspi- 
cul, maioneza și esența de peşte se prepară 
folosind retetele respective. 
Tehnica preparării 
Rulourile se unitormizează ca lungime (mar- 
ginile tăiate se introduc în interiorul acestora) ; 
se aşază unul lîngă altul într-un vas şi se 
toarnă peste ele esenţă de pește fierbinte (pînă 
se acoperă rulourile). Vasul se acoperă cu un 
capac din hîrtie albă (ale cărui dimensiuni tre- 
buie să corespundă cu cele ale vasului). Rulou- 
rile se fierb pe plită, la foc moderat. După 
circa 5 minute de la primul clocot, se lasă ru- 
lourile să se răcească în zeama lor şi se scot 
pe un şervet curat. Salata a la rus se mon- 
tează pe platou (în așa fel incit să formeze un 
suport pentru rulourile de pește), iar peste a- 
ceasta se aşază rulourile de pește cu decor din 
gogoşari şi rondele de lămîie, se înnapează în 
aspic şi se ornează cu maioneză. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din frunze de salată verde. Se 
serveşte rece. 


500, FILE DE SALĂU CU sôs MADERA 


(HOTELIER) 
Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U;M | brută pt. o porţie de 433 “pr no 
| 10 porţii produs finit Operații pregitiloare 


Do e SO pa O e a N N CI AR E m 


— file de şalău kg 1,250 


-— ulei kg 0,150 i 

— făină kg ~ peşte 

— lapte D D100 100 g 
Í | — $05 şi 

— ciuperci ciuperci 
proaspete sau kg 0,500 70 g 
conservă dei 0,290 

— sos Madera *) kg 0,500 

— unt kg 0,050 

— sare kg 0,03 


*) se preia rețeta respectivă. 


Fileul de șaiău se spală şi se porționează. 
Făina se cerne. Ciupercile proaspete se curăţă, 
sa spală în mai multe ape, se scurg şi se taie 
lame. Laptele se fierbe. Sosul Madera se în- 
călzeşte. 

Tehnica preparării 

Fileurile de şalău se sărează, se trec prin 
lapte şi făină şi se prăjesc în ulei. Separat, 
ciupercile se înăbuşă în unt şi se adaugă în 
sosul Madera şi se fierb împreună circa 5 mi- 
nute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu sos Madera. Se poate servi cu garnitură 
de cartofi natur. Se serveşte cald. 


501. FILE DE ŞALĂU CU SOS MEUNIÈRE 


d a O Pa UR PI lt, E E A 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 


— file de şalău kg 1,250 


— făină kg 0,100 

— lapte l 0,100 — peşte / 
. a 109 g 

— ulei kg 0,150 _ sos 

— lămîie kg 0,100 30 g 

— sos Meunière *) kg 0,300 

— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de şalău se spală şi se porționează. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Făina se 
cerne. Laptele se fierbe. Sosul Meunière se 
prepară folosind rețeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Fileurile de şalău se sărează, se trec prin 
făină, lapte şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos Meunière. Se poate servi cu garni- 
tură de cartofi natur. Se serveşte cald. 


502. FILE DE ŞALĂU FRANȚUZESC (ORLY) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— file de şalău kg 1,250 


— făină kg 0,100 — peşte 

— ouă kg 0,150 100 g 
— sos 

— ulei kg 0,150 50 g 

— sos tomat *) kg 0,500 

— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul de şalău se spală şi se porționează. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trea prin 
jet de apă rece, se separă gălbenușurile de 
albuşuri. Sosul tomat se încălzeşte. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Făina se amestecă cu gălbenuşurile de ou. 
Albuşurile bătute spumă, se adaugă la compozi- 
ţia din făină şi gălbenușuri și se amestecă pentru 
omogenizare. Fileurile se sărează, se trec prin 
această compoziţie şi se prăjesc în ulei fierbinte. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu sos tomat. Se poate servi cu garnitură 
din cartofi natur. Se serveşte cald. 
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Materii prime | U/M 
— file de şalău kg: 
— făină kg 
— unt kg 
— vin alb l 
— cascaval kg 
— lapte l 
— ouă 

(4 gălbenușuri) kg 
— ceapă kg 
— piper boabe kg 
— foi de dafin kg 
— lămiie kg 
— sare kg 

Materii prime U/M 
— file de şalău kg 
— pesmet kg 
— făină kg 
— ouă kg 
— ulei kg 
— lămîie kg 
— sare kg 


AE e a 
an O aa 
ata a a A a td te 
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503 

Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
1,250 

0,175 — peşte 
0,175 100 g 

— SOS 

0,100 

0,750 

0,100 

0,100 

0,001 

0,00025 

0,100 

0,030 


3. FILE DE ŞALĂU GRATINAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de şalău se spală și se porționează. 
Cașcavalul se curăţă de coajă şi se rade. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece, se separă gălbenuşurile de albuşuri. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Făina se 
cerne. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Fileurile de şalău se fierb în apă cu sare, 
piper, foi de dafin, ceapă și vin. După fierbere, 
bucăţile de șalău se aşază pe platou pescăresc. 
Separat se prepară un sos din unt încălzit la 
care se adaugă făină dizolvată în 100 ml lapte 
rece, cantitatea de lapte rămasă și se fierbe 
19 minute. Se răcește, se adaugă gălbenuşuri 
și sare. Sosul obţinut se toarnă peste bucăţile 
de şalău, se presară cașcaval ras şi se intro- 
duce la cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu rondele de lămîie deasupra. Se serveşte 
cald. 


504. FILE DE SALAU PANE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate 

brută pt. 

10 portii 
1,100 
0,200 
0,050 


0,150 


129 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de şalău se spală, se porţionează şi 
se sărează. Lămiia se spală şi se taie în sfer- 
tuni, Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se trec prin făină, ou, pes- 


met și se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu lămiie. Se serveşte cald. 


r 


vn 


„a. 


Materii prime 


file de șalău 
ceapă 

ulei 

făină 


roșii proaspete 
sau conservă 


vin alb 

pastă de tomate 
pătrunjel verde 
lămîie 

salată verde 
piper măcinat 


sare 


U/M 


Materii prime 


file de şalău 
ulei 

făină 

lapte 

lămiie 


sare 


U/M 


505. FILE DE SALAU PORTUGHEZ 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
1,250 
0,200 
0,150 
0,050 


2.000 
1,000 


0,100 
0,075 
0,050 
0,250 
0,100 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— pește 
100 g 
— sos 
140 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


ileul se spală, se porționează în 10 bucăţi 
şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc și se taie felii, iar 10 roşii se lasă 
întregi. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. Salata verde se curăţă, se spală fiecare 
frunză în mai multe ape reci. Făina se cerne. 
Lămiia se spală și se taie în sferturi. Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală și se taie mărunt. 


Tehnicu preparării 


Fileul de șalău se introduce la cuptor, în tavă 
cu 50 g ulei şi se prăjeşte pe jumătate. Ceapa 
se înăbușă cu 100 g ulei cu 100 ml apă, se a- 
daugă pastă de tomate, făină dizolvată în 50 ml 
apă, roşii tăiate felii, apă fiartă (1,5 1) şi se 
continuă fierberea. În sosul format, se așază 
bucăţile de peşte; pe fiecare bucată de şalău, 
se așază cîte o roşie și se introduce la cuptor. 
La sfîrşitul fierberii se adaugă vin, piper şi 
sare, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu decor 
din frunze de salată verde cu lămîie şi pătrun- 
jel verde deasupra. Se servește cald sau rece. 


506. FILE DE ȘALĂU PRĂJIT 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


1,100 
0,200 
0,100 
0,100 
0,250 
0,020 


o porţie de 


109 g 


Gramaj pt. 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
Fileul de șalău se spală, se porţionează și se 
sărează. Făina se cerne. Lămiia se spală şi se 
taie în sferturi. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de şalău se ţin. 5 minute în lapte, 
se trec prin făină şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe piatou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu lămiie. 
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507. FILE DE ȘALĂU PROVINCIAL 


| Cantitate "Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 


— file de șalău kg 1,250 


— ceapă kg 0,100 — peşte 
— ulei kg 0,150 100 g 
— sos 

-— pastă de tomate kg 0,050 109 g 
— roşii proaspete kg 1,009 

sau conservă kg 0,500 
— făină kg 0,050 
— usturoi kg 0,050 


= Vin alb 0,100 


] 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— Piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Fileul de şalău se spală, se porţionează în 
10 bucăţi şi se sărează. Ceapa și usturoiul se 
curăţă, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
Roșiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
jese şi se taie felii, iar 5 roșii se taie jumătăți. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează în 50 ml 
apă, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se introduc la cuptor în- 
tr-o tavă cu 100 g ulei şi se prăjesc pe jumă- 
tate. Ceapa se înăbușă în 50 g ulei şi 50 ml 
apă, se adaugă făină dizolvată în 100 ml apă 
rece, piper, roşii tăiate felii, pastă de tomate, 
apă fiartă (0,5 1) şi se fierbe circa 20 minute. 
Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă usturoi, sare 
şi vin. În sosul format, se aşază bucăţile de 
peşte, deasupra roșii tăiate jumătate și se in- 
troduc la cuptor 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie, 


cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte rece 
sau cală. 


508. FILE DE ȘALĂU RASOL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— file de şalău kg 1,250 
— vin alb l 0,100 — peşte 
— ceapă kg 0,100 100 g 
— sos 
— unt kg 0,125 130 g 
— făină kg 0,150 
— ouă 
(2 gălbenușuri) kg 0,050 
— lămîie sau kg 0,100 
sare de lămîie kg 0,003 
— sare kg 0,030 


i a E a te r 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de şalău se spală, se porţionează. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se 


'spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 


rece, se separă gălbenuşurile de albușuri. Lă- 
mîia se spală, se taie sferturi şi i se extrage 
sucul. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Fileurile de şalău se fierb în apă cu sare şi 
ceapă. În unt încălzit, se adaugă făina (dizol- 
vată în zeama în care s-a fiert peștele) se com- 
pletează cu restul de zeamă şi se fierbe circa 
20 minute. Către sfîrşitul fierberii, se adaugă 
gălbenuşuri de ou, sare, vin şi suc de lămîie. 
Cînd sosul este gata, se strecoară peste fileurile 
de pește aranjate pe platou. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu sos de vin. Se poate servi cu garnitură 
de cartofi natur. Se serveşte cald, 


PROPRIE re PERRIN) PERL m gr a o PPE te are 


Materii prime | U/M 


file de știucă kg 
ulei kg 
făină kg 
lapte l 
sare kg 
Materii prime U/M | 
file de știucă kg 
morcovi kg 
ceapă kg 
foi de dafin kg 
oțet 9° | 
ulei kg 
piper boabe kg 
sare kg 
Materii prime U/M 
crap fără cap kg 
morcovi kg 
ceapă kg 
cartofi kg 
țelină rădăcină kg 
ulei kg 
pastă de tomate kg 
mazăre conservă kg 
fasole verde 
conservă kg 
ardei gras 

proaspăt kg 
sau conservă kg 
roşii proaspete kg 
sau conservă kg 
ghiveci conservă kg 
vin alb | 
pătrunjel verde kg 
usturoi kg 
piper măcinat kg 
cimbru kg 
sare kg 


509. FILE DE STIUCA PRAJIT 


Cantitate | 
brută pt. 
10 porţii | 


1,250 
0,150 
0,100 
0,150 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se porţionează „se spală şi se să- 
rează. Făina se cerne. Laptele se fierbe. 
Tehnica preparării : 
Peștele se trece prin lapte, făină si se pră- 
jeşte în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Peștele se prezintă pe platou sau farfurie. Se 
serveşte cald sau- rece. Se poate servi porționat 
(o portie 100 g) sau la kilogram, cîntărindu-se. 


510. FILE DE ȘTIUCĂ RASOL 


tutte: 


Cantitate 
brută pt. 
| 10 porții 


1,250 
0,050 
0,050 
0,00025 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fileul se porţionează şi se spală. Morcovii se 
curăță, se spală și se taie rondele. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie felii. 
Tehnica preparării 
Morcovii se fierb în 2 1 apă, cu ceapă, piper, 
sare şi ulei. Cînd legumele sînt aproape fierte, 
se adaugă otet şi bucăţile de pește, si se fierb 
circa 10 minute, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu gami- 
tură de cartofi natur. 


511. GHIVECI CU CRAP 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,400 
0,200 
0,100 
0,800 
0,100 
0,150 
0,100 
0,200 


0,200 


0,300 
0,150 
0,400 
0,200 
0,300 
0,100 
0,050 
0,020 
0,001 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— pește 


100 g 


— ghiveci 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 

Crapul se curăţă, se spală cu multă apă rece, 
se porţionează în 10 bucăţi şi se sărează. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie felii. Morcovii şi ţe- 
lina se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Car- 
tofii se spală, se curăţă, se spală şi se taie cu- 
buri. Ardeiul gras se taie în fișii mari. Roşiile 
proaspete se curăţă, se opăresc, se decojesc 
și se taie felii. Mazărea şi fasolea verde se 
scurg de lichid şi se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunjelul verde şi usturoiul se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
în 100 ml apă. 

Tehnica preparării : 

Ceapa, morcovii şi telina se înăbuşă în ulei 
și 100 ml apă, se adaugă cartofi şi ardei gras. 
Peste legumele înăbușite, se adaugă pastă de to- 
mate şi apă fiartă (300 ml). Legumele se a- 
şază într-o tavă, se adaugă fasole verde, ma- 
zăre „jumătate din cantitatea de roşii, ghiveci 
conservă, piper, cimbru, usturoi. Bucăţile de 
crap se aşază deasupra, cu o felie de roşie. 
Tava se introduce în cuptor circa 30 minute, la 
temperatură moderată. Spre sfîrşitul fierberii, 
se adaugă vin. 

Prezentarea şi servirea : 

Preparatul se prezintă în tambal, cu pătrun- 

je] verde deasupra, Se serveşte rece. 
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512. HEK PRĂJIT 


20 ra n te 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se curăţă şi se decapitează, se por- 
ționează, se spală şi se sărează. Făina se cerne. 
Laptele se fierbe. 
Tehnica preparării 
Bucăţile da peşte se trec prin lapte şi făină 
amestecată cu boia şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald sau rece. 


513. MARINATĂ CU CRAP 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Peștele se curăţă, se spală şi se taie în 10 
bucăţi. Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii. 
Morcovii se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează în 200 ml apă. Lă- 
mMiia se spală și se taie rondele. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se introduc în cuptor într-o 
tavă cu 50 g ulei şi se frig. Ceapa şi morcovii 
se înăbușă în 50 g ulei şi 100 ml apă Se a- 
daugă pastă de tomate, făină dizolvată în 50 ml 
apă rece, piper, oţet, sare, foi de dafin şi apă 
fiartă (1 litru). Se fierb circa 20 minute. Sosul 
obținut se pasează peste bucăţile de pește şi se 
fierb încă 10 minute. 
Prezenlarea și servirea 
Preparatul se prezintă în tambal sau fariu- 
rie, cu decor din rondele de lămîie. Se serveşte 
rece. 


514. MARINATĂ CU STAVRID 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— hek cu cap : kg 1,500 
— făină kg 0,150 
— ulei kg 0,150 190 g 
— lapte l 0,150 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— sare kg 0,030 
E l | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— crap fără cap kg 1,400 
— ulei kg 0,100 
— morcovi kg 0,100 = peşte 
aană 100 g 
— ceapă kg 0,100 — sos 
— pastă de tomate kg 0,200 190 g 
— oţet 9 l 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— piper boabe kg 0,001 
— lămîie kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— sare kg 0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— stavrid cu cap kg 2,000 
— ulei kg 0,150 
— morcovi kg 0,150 7 pește 
— ţelină rădăcină kg 0,100 o soş 9 
— ceapă kg 0,100 100 g 
— făină = kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,150 
— foi de dafin kg 0,0005 
— oțet 9° l 0,030 
— lămîie kg 0,100 
— vin alb kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare g 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 

Stavridul se curăță, se înlătură capul, se 
spală și se scurge de apă. Ceapa, morcovii şi ţe- 
lina se curăță, se spală și se taie felii. Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu apă. Lămilia se 
spală și se taie felii. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Peștele se sărează, se piperează şi se aşază în- 
tr-o tavă cu ulei (75 g) şi apă (75 ml) şi se înă- 
bușă la cuptor circa 10 minute. Separat, mor- 
covii, ceapa şi telina se înăbuşă în 75 g ulei cu 
75 ml apă, se adaugă făină dizolvată și pastă de 
tomate diluată, oţet, sare, foi de dafin, apa ne- 
cesară fierberii şi se fierb, circa 20 minute. Cînd 
legumele sînt fierte, se pasează. Sosul obținut 
se toarnă peste peşte, împreună cu vin şi ju- 
mătate din cantitatea de pătrunjel verde. Pre- 
paratul se introduce la cuptor circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în tambal, cu felii de 
lămîie ṣi pătrunjel verde deasupra. Se servește 
rece. 


515. MORUN GRATINAT CU CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morunul se curăţă, se spală şi se porţionează. 
Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet) de 
apă rece şi se separă albușurile de gălbenușuri. 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în mai 
multe ape și se taie lame. Cînd se folosesc ciu- 
perci conservă se scurg de lichid, se trec prin 
jet de apă rece şi se taie lame. Ceapa se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Făina şi pesmetul se 
cern. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se fierb în apă cu ceapă, 
piper, foi de dafin, vin şi sare. Se prepară un 
sos din unt: (100 g), făină dizolvată în lapte, 
smîntînă şi sare, Se fierbe circa 15 minute, se 
răceşte puţin şi se adaugă caşcaval ras (50 g), 
gălbenușuri de ou, albușuri bătute spumă și se 
amestecă. Într-o tavă unsă cu unt şi tapetată cu 
pesmet se adaugă jumătate din cantitatea de sos, 
se aşază bucăţile de pește, deasupra ciuperci şi 
restul de sos. Se presară caşcaval ras şi se in- 
troduc la cuptor, pentru gratinare circa 10 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, 


916. MORUN PANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— morun fără cap kg 1,500 
— făină kg 0,150 200 g 
— unt kg 0,150 
— vin alb l 0,100 
— caşcaval kg 0,100 
— foi de dafin kg 0,00025 
— 0uă kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ciuperci 
proaspete kg 0,200 
sau conservă kg 0,100 
— lapte l 0,400 
— pesmet kg 0,050 
— smîntînă kg 0,100 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,030 
| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— morun fără cap kg 1,400 
— ulej kg 0,150 
J, — peşte 
— făină kg 0,075 100 g 
— ouă kg 0,150 — cartofi 
100 g 
— pesmet kg 0,200 
— cartofi kg 1,500 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— unt kg 0,050 
— lămîie kg 0,150 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Morumul se curăță, se spală, se taie în 10 
porții şi se sărează, Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Cartofii 
se spală, se curăţă, se taie cuburi, se spală și 
se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina şi pes- 
metul se cern. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se trec prin făină, ou, pes- 
met si se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou pescăresc, 
cu cartofi fierţi cu unt, pătrunjel verde şi lă- 
miie. Se serveşte cald. 
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517. MORUN SAU NISETRU CU SOS 
DE LĂMÎIE (A LA GREC) 


Prairie TR o ia ED PP, a amet me 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
S i 10 portii produs finit 
— morun (niseiru) 

fără cap kg 1,500 — peşte 
— ulei kg 0,025 
— lămîie kg 0,050 79 g 
— sos de lămîie — sos 

(à la grec) *) kg 0,530 55 9 


— sare zg 0,020 


a Pr a a a E AA A a it A 


*) se preia reteta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morunul (nisetrul) se curăţă şi se sărează. Lä- 
miia se spală şi se taie rondele. Sosul de lă- 
miie (à la grec) se prepară, folosind rețeta res- 
pectivă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de morun (nisetru) se ung cu ulei, 
se frig pe ambele părți. la grătar şi se aşază 
pe platou. Peste bucățile de morun (nisetru) 
se toarnă sos de lămîie. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor cin rondele de lămiie. Se servește 
cald. 


518. MORUN SAU NISETRU PESCĂRESC 


De aa 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— morun sau nise- 
tru fără cap kg 1,500 
— ulei kg 0,150 — pește 
— ardei gras kg 0,200 70 g 
— roşii proaspete kg 0,400 — sos 
sau conservă kg 0,200 100 g 


— Pătrunijel verde kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,050 


— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,002 
— Piper măcinat kg 0,002 
— vin alb l 0,100 


— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morunul (nisetrul) se curăță, se spală, se por- 
ționează în 10 bucăți și se sărează. Ardeiul 
gras se curăţă, se spală, se taie fişii. Roșiile 
proaspete se spală, se opăresc, se curăţă de 
coajă şi se taie felii. Pasta de tomate se diluează 
în 50 ml apă. Usturoiul şi pătrunjelul se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de morun (nisetru) se așază într-o 
tavă cu 100 g ulei, usturoi, ec mbru, piper, se 
introduc la cuptor și se frig. Se adaugă ardei 
gras, pastă de tomate, roşii, 50 g ulei și se in- 
troduc din nou în cuptor 30 minute. Spre sfîr- 
șitul fierberii, se adaugă vin. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald sau rece. 


519. MORUN SAU NISETRU PRAJIT 


ma. i a 


|" Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 
— morun (nisetru) kg 1,900 
— ulei kg 0,200 

— lapte 1 0,100 90 g 

— făină kg 0,100 
— lămîie kg 0,250 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morunul (nisetrul) se curăță, se spală şi se 
porționează. Făina se cerne, Lămiia se spală şi 
se taie sferturi. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de morun (nisetru) se sărează, se 
trec prin făină, lapte, apoi din nou prin făină 
şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu lămiie. 


tea e artei iat it it e a a it eee 


m... 


_—— 


pe TD E CT, a a, 


Materii prime | U/M 


morun sau nise- 
tru fără cap 


ceapă 
ulei 
pastă de tomate 


rosii proaspete 
sau conservă 


făină 

usturoi 

vin alb 
pătrunjel verde 
piper măcinat 


sare 


marearen 


morun sau nise- 
tru fără cap 
morcovi 

cartofi 

ceapă 

foi de dafin 
cuișoare 

oţet 9° 

vin alb 

piper boabe 
pătrunjel verde 
ulei 


sare 


j 


pe 


n 


Materii prime | U/M | 


520. MORUN SAU NISETRU, PROVINCIAL 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o portie de 
10 porţii produs finit 


1,500 
0,150 
0,150 
0,050 


0,800 
0,400 


0,050 
0,030 
0,100 
0,040 
0,002 
0,030 


re pr e DPI Ey 3 e mt aa e pe Meet 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morunul sau nisetrul se curăţă, se spală, se 
porţionează și se sărează. Ceapa şi usturoiul se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. Roşiile proaspete se curăță, se opăresc, 
se decojesc şi se taie felii, iar 5 roşii se taie 
jumătăţi. Pasta de tomate se diluează. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. 


Tehnica preparärii 


Bucăţile de morun sau nisetru se introduc 
la cuptor într-o tavă cu 100 g ulei şi se pră- 
jesc pe jumătate. Ceapa se înăbuşă în 50 g ulei 
cu 50 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 100 
ml apă, piper, roşii tăiate felii, pastă de to- 
mate şi apă fiartă (0,5 1) şi se fierb circa 20 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă ustu- 
roi, sare şi vin. În sosul format, se aşază peş- 
tele, deasupra roşiile tăiate jumătăți şi se in- 
troduc la cuptor 20 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
rece sau cald. 


521. MORUN SAU NISETRU RASOL 


| Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. o portie de 
10 porții produs finit 
1,500 
— pește 
0,100 70 g 
2,000 — cartofi 
0,100 natur 
120 g 
0,00025 
0,001 
0,050 
0,050 
0,001 
0,900 
0,050 
0,030 


ma PRI tt i et po Pe ta 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morunul (nisetrul) se curăţă, se spală, se por- 
ționează şi se sărează, Morcovii şi ceapa se cu- 
răţă, se spală și se crestează. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală din nou, se taie cuburi si 
se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa şi morcovii se fierb în apă cu sare, 
piper, oțet, vin, foi de dafin și cuişoare. Se a- 
daugă bucăţile de peşte şi se fierb împreună. 
Bucăţile de morun (nisetru) fierte, se scot pe 
un platou şi se stropesc cu ulei amestecat cu 
puţină zeamă de la fiert. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de morcov fiert şi cu 
garnitură din cartofi natur și pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


241 


522. PĂSTRĂVI A LA RUS 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Păstrăvii se curăţă și se spală cu multă apă 


l Cantitate Gramaj pt. A $ 
Materii prime /M | brută pt, o porție de rece. Pătrunjelul verde se curăță şi se spală. 
10 porţii | produs finit Ceapa, morcovii și telina se curăţă, se spală şi 
Z 4 x o se taie felii. Maion i ta à us se 
— pästrävi kg 2,000 ebard folosind retetel E espective a mus s 
— salatăâlarus*) kg 0900 prepara, jetele respective. 
— maioneză *) kg 0,150 = peste Tehnica preparării 
— pătrunjel verde kg 0,020 139 g o. | | , | 
— oţet 9° ] 0,025 — salată Ceapa, morcovii şi telina se fierb în apă cu 
— țtelină rădăcină kg 0,050 109 g sare, oțet şi piper boabe. Se adaugă peste păs- 
— morcovi kg 0,100 trăvi și se fierb circa 10 minute. Păstrăvii se 
— cespă kg 0,100 răcesc şi se curăţă de piele. Salata ă la rus se 
— piper boabe kg 0.001 montează pe platou (porționată), peste aceasta 
— sare kg. 0,020 se aranjează pâstrăvii şi se ornează cu malio- 


nează cu ajutorul unui poş prevăzut cu şpriţ 
mic. 
* se preiau rețetele respective. . , 

Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu decor din 
frunze de pătrunjel verde, Se serveşte rece. 


523. PĂSTRĂVI PRĂJIŢI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. NI Lu Sa p J 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de Păstrăvii se curăţă, se spală în multă apă 
o 10 porți: | produs finit rece. Făina se cerne. Lămîia se spală si se taie 
Yax. sferturi. 
— pžstrăvi zg 2.000 159 g 
— făină kg 0,100 Tehnica preparării 
— lapre kg oon -Păstrăvii se sărează, se trec prin lapte, făină 
— i , „a Xa , A . 
Sa si se prăjesc în ulei. 
— lămii kg 0,250 praj 
— sare kg 0,030 Prezentarea si servirea 


—— Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald cu lămiie. 


524. PILAF CU LIN (INDIAN) 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de „ 

10 porţii produs finit Operații pregătitoare 
— lin proaspăt kg 2.000 Linul se curăţă, se spală, se porţionează şi 
— orez kg 0,350 se sărează. Lămiia se spală și i se extrage su- 
— unt kg 0,100 — peşte cul. Merele se curăță de coajă şi căsuţa semi- 
— ulei kg 0,100 100 g nală, se spală, se taie felii subţiri şi se ames- 
— ouă kg 0,150 — pilaf tecă cu suc de lămiie. Orezul se alege de im- 
— piper măcinat kg 0,002 100 g Durităţi şi se spală in mai multe ape. Făina 
— făină kg 0,100 — sos se cerne, Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
— mere kg 0,200 100 g trec prin jet de apă rece şi se separă albușu- 
— şuncă presată kg. . 0,100 rile de gălbenuşuri, Șunca se taie fîşii subțiri 
— lămîie kg 0,100 (julien). 
îi Mu OO Tehnica preparării 
— sare kg 0.050 Bucăţile de peşte unse cu ulei (50 g) se aşază 
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într-o tavă, se introduc la cuptor şi se frig circa 


15 minute. Orezul se înăbușă în ulei cu 50 ml 
apă, Se adaugă o cantitate dublă de apă fiartă, 
piper şi se introduce la cuptor circa 29 mi- 
nute, Se prepară sosul din: unt, făină dizol- 
vată cu lapte, gălbenuşuri, şuncă, mere, vin, 
zeamă de peşte şi se fierbe circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu .garnitură de pilaf şi sos. Se serveşte 
cald. 


525. PLACHIE DIN CRAP 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— crap fără cap kg 1,400 
— ceapă kg 1,500 


— peşte 

— ulei kg 0,150 199 g 
— pastă de tomat k 0,150 — Sos 

pas ă de to a e kg 5 200 g 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— vin alb l 0,100 
— usturoi kg 0,030 
— cimbru kg 0,001 


— piper măcinat kg 0,002 
— roşii proaspete kg 0,500 


sau conservă kg 0,250 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,00025 
— sare kg 0,030 


a G o a R 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Crapul se curăţă, se spală şi se porționează 
în 10 bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
felii şi se opăreșşte. Usturoiul se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Roșiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie jumătăţi. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. an 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușăi în ulei cu 100 ml apă. Se 
adaugă pastă de tomate, boia, piper, cimbru, 
foi de dafin, usturoi, apă fiartă (1 1) şi sare. Se 
fierbe sosul 10—15 minute şi se adaugă bucă- 
tile de peşte. Pe fiecare bucată de peşte, se a- 
șază o jumătate de roşie şi se introduce tava în 
cuptor circa 20 de minute, la temperatură mo- 
derată. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece, cu pătrunjel verde 
deasupra. 


526. PUI DE BALTĂ CU SOS MEUNIERE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— pulpe de pui 
de baltă kg 1,000 
— făină kg 0100 ~ Pulpe 
de pui 
— sos Meunière *) kg 0,350 65 g 
— $95 
— sare kg 0,020 35 g 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Pulpele de pui de baltă se spală și se să- 
rează. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 


Pulpele de pui de baltă se trec prin făină și 
se prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou cu sos Meu- 


nière. Sosul se poate prezenta şi separat în so- 
sieră. Se serveşte cald. 
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ra a a rit m > n ma aaa eva n: 


007 aAA ta D 


Materii prime | U/M 


Materii prime 


pulpe de pui 
de baltă 
făină 


scrumbii de 
mare sărate 


ceapă 
maioneză *) 
mărar verde 
lămiie 


măsline 


m a 


Cantitate 


~] 
U/M 


*) se preia rețeta respectivă. 


Sora aa 


mar metope aia Maori re vc am 


Materii prime 


caras 


boia de ardei 
iute 


ardei iute 


sare 


ae emana: 
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M es or ae a Taran 


U/M | 


kg 


|! 10 porţii 


527. PUI DE BALTĂ PANE 


brută pt. 
10 porții | 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pulpele de pui de baltă se spală și se să- 
rează. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Făina și pesmetul se 
cern. 
Tehnica preparării 
Pulpele de pui de baltă se trec prin făină, 
ou bătut şi pesmet şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 


528, SALATĂ DIN SCRUMBII DE MARE 
CU MAIONEZĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,400 
0,300 
0,300 
0,100 
0,100 
0,100 


Mate e e ae re 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Scrumbiile sărate, se ţin 2—3 ore la desărat 
în apă rece, apoi se înlătură capul, se curăță 
de piele şi se taie felii subțiri. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie felii subţiri. Lămiia se spală, 
se taie felii. Măslinele se spală cu apă fiartă, 
Mărarul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Maioneza se prepară, folosind reţeta res- 
pectivă. 
Tehnica preparării 
Ceapa şi mărarul se amestecă cu maioneză și 
se așază pe platou. Deasupra, se adaugă bucă- 
tile de scrumbii. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie ,cu decor din felii de lămîie şi măsline. Se 
serveşte rece. 


529. SARAMURĂ DE CARAS 


Cantitate 
brută pt. 


1,600 


0,002 
0,020 
0,050 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


— peste 

190 g 

— sara- 

mure 
109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Peștele se curăţă, se spală și se sărcază. Ar- 
deiul iute se spală, se crestează, se scot semin- 
tele şi se taie rondele subţiri. 
Tehnica preparării 
Peștele se frige pe ambele părţi pe grătar sau 
pe plită presărată cu sare, se așază într-o tavă 
şi se adaugă saramura preparată din: 1 l apă, 
boia de ardei, ardei iute şi se fierbe circa 5 
minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi porționat 
(o porție 100 g) sau la kilogram, cîntărindu-se. 


530. SARAMURĂ DE CIORTAN 


fn rind pr a e mat tate m oc a 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— ciortan cu cap kg 1,500 


-— boia de ardei 


iute kg 0,002 T Pe g 
— ardei iute kg 0,015 — sara- 
mură 

— sare kg 0,030 100 g 


ir CI aa E EE paaa papaa a e a E PREA Ma te 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ciortanul se curăță, se spală şi se sărează. 
Ardeiul iute se spală şi se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Peștele se frige pe ambele părţi, pe grătar sau 
plită presărată cu sare, se aşază într-o tavă, se 
adaugă saramura preparată din: 1 1 apă fier- 
binte, sare, boia şi ardei iute şi se fierbe circa 
9 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu saramură 
in sosieră. Se serveşte cald. 


531. SARAMURĂ DE CRAP 


Aa r PITT. O AAEE eta o pn ai AP 


| 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | O/M 


rută pt. | o porţie de 


10 porţii produs finit 
— crap fără cap kg 1,500 
— boia de ardei 
— e 
iute kg 0,002 pese g 
— ardei iute kg 0,010 — sara- 
mură 
— sare kg 0,050 100 g 


ray a me e A EEEE e AA A O EE m ai AAE P a A AEE et E 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Crapul se curăţă, se spală și se sărează. Ar- 
deiul iute se spală, se crestează, se scot semin- 
tele şi se taie rondele subţiri. 

Tehnica preparării 

Pestele se frige pe ambele părți, pe grătar 
sau pa plită presărată cu sare. Se aşază într-o 
tavă şi se adaugă saramura preparată din: 1 1 
apă fierbinte, sare, boia, ardei iute și se fierbe 
circa 5 minute. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu saramură în sosieră. Se poate servi por- 
ționat sau la kg. Se serveşte cald. 


532. SCRUMBII DE DUNĂRE CU SOS 
DE LĂMÎIE (A LA GREC) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pi. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— scrumbii 
proaspete kg 1,500 
— ulei k 0,050 7 Peşte 
ulei g , 100 g 
— lămîie kg 0,050 — SOS 
— sare kg 0,020 70 g 


— sos de lămîie 
(à la grec) *) kg 0,700 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Scrumbiile se curăţă şi se spală cu multă apă 
rece, Lămiia se spală şi se taie felii. Sosul de 
lămîie (à la grec) se prepară, folosind reţeta 
respectivă. 


Tehnica preparării 


Scrumbiile unse cu ulei, se frig pe ambele 
părţi la grătar, se sărează şi se aşază pe pla- 
tou. Peste scrumbii se toarnă sos de lămîie. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de lămîie. Se servește 
rece. 


245 


Materii prime | U/M 


scrumbii 
proaspete 


ulei 
sare 
lămîie 


Materii prime U/M 


scrumbii 
proaspete 
ulei 
ceapă 


roşii proaspete 
sau conservă 


lămiie 
piper măcinat 


sare 


533. SCRUMBII DE DUNĂRE LA GRĂTAR 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operatii pregătitoare 
rută pt. O ție de i. vix v 5E z v 
Dori produs. finit Scrumbiile se curăţă, se spală și se sărează. 

Lămîia se spală şi se taie rondele. 

Tehnica preparării 

kg 1,500 Scrumbiile unse cu ulei, se frig pe ambele 
kg 0,050 100 g părți pe grătar încins. 
kg 0,050 Prezenlarea şi servirea 
ko 0.150 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
5o , 


rie, cu rondele de lămîie deasupra. Se serveşte 
cald, cu diferite garnituri. Se poate servi por- 
ționat sau la kilogram. 
534. SCRUMBII ÎN PERGAMENT 
PROCES TEHNOLOGIC 


genitale gama pt Operații pregătitoare 
10 porții | produs finit Scrumbiile se curăță, se spală şi se sărează. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ro- 
şiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
kg 1,500 jese şi se taie felii, Lămîia se spală şi se taie 
kg 0 150 — pește felii. | Ş 
190 g Tehnica preparării 
kg 0,400 — sos Scrumbiile se ung cu ulei (50 g), se presară 
kg 0,500 60 g cu piper, se împachetează în hîrtie pergament 
kg 0,250 unsă cu ulei şi se frig pe grătar sau la cuptor. 
Ceapa se înăbușă în 75 g ulei și 100 ml apă, se 
kg 0,250 adaugă roșii şi se fierb circa 5 minute, 
kg 0,002 Prezentarea şi servirea 


kg 0,030 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu felii de lămîie deasupra şi sos de ceapă 
cu roşii. Se serveşte cald. 


535. SOMN CU CIUPERCI ȘI SOS 
DE SMÎNTÎNĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. LS 
Materii prime | U/M | brută pt. O porție de | Open ați pi egătitoare 
10 porţii | produs finit Fileul de somn se spală, se porţionează şi se 
sărează. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
— file de somn kg 1,250 în mai multe ape şi se taie lame. Cînd se folo- 
JL, _ sesc ciuperci conservă. se scurg de lichid, se 
_ x G . A ` n 
făină kg 0,075 180 g trec prin jet de apă rece, se taie lame. Ceapa 
— ulei kg 0,150 se curăță, se spală și se taie fişii subțiri. Caş- 
cavalul se curăță cde coajă și se rade. Făina se 
— ceapă kg 0,190 cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
__ ouă kg 0,150 prin jet de apă rece, se fierb de consistență 
tare, se curăță de coajă şi se taie sferturi. 
— Cluperci l - Tehnica preparării 
proaspete kg 0,250 Cs a inăbusă în 5 , 
sau conservă kg 0,125 iupercile şi ceapa se înă uşă în 50 g ulei cu 
| 90 ml apă. Peștele se trece prin făină şi se pră- 
— caşcaval kg 0,050 jește în ulei (100 g). Bucățile de peşte prăjit se 
aşază pe platou pescăresc uns cu ulei, se toarnă 
— sos de n k 0.500 sos de smîntină deasupra, se adaugă ceapă, ciu- 
smintină *) & ' perci şi felii de ou. Se presară caşcaval ras și 
— sare kg 0,030 se introduce la cuptor pentru gratinare, circa 
10 minute. 
Prezentarea și servirea 
*) se preia rețeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
p 
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cald, cu diferite garnituri. 


536. SOMN CU ROȘII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 


— file de somn kg 1,250 
— ulei kg 0,150 


— pește 
— roşii proaspete kg 2,000 100 g 
sau în bulion kg 1,000 — sos 
— pătrunjel verde kg 0,050 100 g 


— sos tomat *) kg 0,200 
— sare kg 0,025 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Fileul de somn se spală, se porţionează şi se 
sărează, Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc și se taie felii. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte unse cu ulei (50 g) se aşază 
într-o tavă şi se introduc la cuptor, circa 15 
minute. Roşiile se înăbușă în 100 g ulei, se a- 
daugă sos tomat şi sare. Pesie sosu. lorma: »e 
așază bucăţile de peşte şi se introduce tava la 
cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşie 
cald. 


537. SOMN MEUNIERE 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

| 10 porţii produs finit 
— file de somn kg 1,250 

— făină kg 0,150 — peşte 
— ouă kg 0,150 100 g 
— $05 

— lapte ] 0,150 20 g 
— ulei kg 0,150 
— sos Meunière *) kg 0,200 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de somn se spală, se porționează şi se 
sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Laptele se 
fierbe. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de peşte se trec prin lapte, făină, ou 
bătut şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, se serveşte cu sos Meunière deasupra. Se 
servește cald, cu diferite garnituri. 


538. SOMN PANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 


— file de somn kg 1,050 


— făină kg 0,100 

— peşte 
— lapte l 0,200 100 g 
— ouă kg 0,150 a lâmiie 
— pesmet kg 0,200 9 
— ulei kg 0,150 
— lămîie kg 0,150 
— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de somn se spală, se porționează şi se 
sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Pesmetul şi făina se cern. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Laptele se 
fierbe. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pește se trec prin lapte, făină, ou 
bătut, pesmet şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu rondele de lămîie deasupra. Se servește 
cald, cu diferite garnituri. 
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539. SOMN RASOL 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fileul de somn se spală, se porţionează. Cea- 
pa, morcovii şi păstirnacul se curăţă, se spală 
și se taie felii. Lămiia se spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Morcovii, ceapa şi păstirnacul se fierb în apă 
cu sare, piper şi foi de dafin, circa 20 minute. 
Se adaugă bucăţile de peşte, oţet şi se fierb 
circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu felii de lămiie deasupra. Se serveşte 
cald. Se poate servi şi cu garnitură de cartofi. 


540. STAVRID PRĂJIT 


E | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
—— file de somn kg 1,250 
»— morcovi kg 0,050 
== pește 
— ceapă kg 0,050 100 g 
— foi de dafin kg 0,0005 -~ lămîie 
— lămîie kg 0,150 9 
— piper boabe kg 0,001 
— sare ' kg 0,050 
—- păstirnac 
rădăcină kg 0,050 
— oţel 9% l 0,010 
E | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie ce 
o oo 10 portii produs finit 
— Stavrid cu cap kg 1.800 
— făină kg 0,100 
na s 100 g 
— lapte l 0,150 
---- ulei kg 0,150 
-— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— Sare kg 0,030 


PP cr pa d a d G a A a Rt AAA E era 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Stavridul se curăță, se îndepărtează capul, se 
spală și se sărează. Făina se cerne. Laptele se 
fierbe. 


Tehnica preparării 
Peștele se trece prin lapte și făină ameste- 
cată cu boia și se prăjeşte în ulei încins. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece, porţionat (o por- 


ție 100 g) sau la kilogram, cîntărindu-se bucata 
respectivă. 


C. MÎNCĂRURI DIN 


PASTE FĂINOASE 


541. BUDINCĂ DIN MACAROANE CU SOS 


Li Pt e et ae Sa Rr as 
mititica m a, 


Cantitate | Gramaj pi. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
ll 10 Porții i produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,400 o 
` - — budincă 
— ceapa kg 0,250 170 g 
— macaroane kg 0,550 505 
i > 80 g 
—- ouă kg 0,100 
— smîntînă ko 0,100 
-— făină kg 0,100 
— sos tomat *) kg 0,800 


— pătrunjel verde kg 0,030 


— piper măcinat kg 0,002 


— sare kg 0,015 
— pesmet kg 0,030 
— untură kg 0,100 


*) se preia rețeta respectivă. 


TOMAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală si se taia 
mărunt. Carnea se spală, se taie bucăţi, se 
toacă cu mașina. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec sub jet de apă rece. Făina se 
cerne, se amestecă cu ouă și smîntînă. Maca- 
roanele se rup, se introduc în apă clocotită cu 
sare, se fierb, se răcesc în apă circa 15 minute 
şi se trec sub jet de apă rece. Pesmetul se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se înăbușă cu ceapa în 75 g un- 
tură şi circa 100 ml apă. Se lasă să se ră- 
cească şi se toacă din nou cu maşina. Se a- 
daugă piper, sare, pătrunjel verde şi se ames- 
tecă pentru omogenizarea compoziţiei. Jumă- 
tate din cantitatea de macaroane se aşază în 
tava unsă cu untură şi tapetată cu pesmet. 
Peste maracoane se aşază compoziţia de carne, 
în strat uniform. Deasupra se adaugă cantita- 
tatea de macaroane rămasă şi se toarnă com- 
poziția din ouă, smîntînă şi făină şi se intro- 
duce tava la cuptor. Budinca gratinată se por- 
ționează în bucăţi pătrate sau dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Budinca se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se poate 
servi separat, în sosieră. Se serveşte caldă. 
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Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porție ae 

10 porţii produs finit 
— şuncă presată kg 0,400 

— margarină kg 0,100 250 g 

— făină kg 0,050 
— macaroane kg 0,600 
— lapte l 0,200 
— ouă kg 0,150 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 
— caşcaval kg 0,050 

| Cantitate | Gramaj pt. 

Materii prime U/M a k e finit 
— făină kg 0,125 

— lapte l 1,400 225 g 

— gris kg 0,300 
— caşcaval kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— margarină kg 0,175 
— spanac kg 2,000 
— pesmet kg 0,050 
— sare kg 0,030 
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542. BUDINCĂ DIN MACAROANE CU SUNCA 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
sub jet de apă rece. Şunca presată se taie cu- 
buri. Făina se cerne şi se amestecă cu lapte și 
ouă. Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. 
Macaroanele se rup, se introduc în apă eloco- 
tită cu sare, se fierb, se răcesc în apă circa 15 
minute şi se trec sub jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Macaroanele fierte se amestecă cu şuncă, pi- 
per, se aşază În tava unsă cu margarină (25 g), 
deasupra se toarnă compoziția din lapte, făină 
şi ouă. Se presară caşcavalul ras deasupra şi se 
introduc la cuptor circa 20 minute. Budinca 
gratinată se porţionează în bucăţi pătrate sau 
dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 
Budinca se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte caldă, cu margarină topită dea- 
supra. 


543. GNOKI FLORENTIN 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spanacul se curăţă, se spală în mai multe ape 
veci, se opăreşte în apă clocotită cu sare, se 
scurge de apă și se taie mărunt. Cașcavalul se 
curăţă de coajă şi se rade. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Făina şi pesmeiul se cern. Laptele se fierbe şi 
se răceşte. 


Tehnica preparării 


Spanacul se înăbușă în 75 g margarină, în- 
tr-un litru lapte. se adaugă griș sub formă de 
ploaie şi se amestecă continuu, se răceşte, se 
adaugă ouă şi se amestecă. Din margarină (75 
g), făină dizolvată în apă rece (200 ml), sare și 
lapte, se prepară un sos şi sg fierbe circa 10 
minute. În tava unsă cu margarină şi tapetată 
cu pesmet, se aşază un strat de spanac, apoi 
compoziția de griş, se toarnă sosul deasupra, se 
presară caşcaval ras şi se introduce la cuptor 
19 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie şi se serveşte cald. 


| Cantitate 


Materii prime | U/M | 
— făină kg 
— ouă kg 
— caşcaval kg 
— lapte l 
— ulei kg 
— margarină kg 
— pesmet kg 
— sare kg 

Materii prime U/M 
— brînză de vaci kg 
— margarină kg 
— smîntînă kg 
— tăiței de casă *) kg 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


brută pt. 
10 porții 


0,450 
0,250 
0,150 
0,800 
0,100 
0,100 
0,050 


0,010 


544. GNOKI GRATINATI 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Caşcavalul se curăță de 
coajă şi se rade. Făina şi pesmetul se cern. 
Laptele se fierte şi se răceşte. 


Tehnica preparării 


Într-un vas, se fierb circa 400 ml apă cu sare 
şi ulei; cînd clocoteşte se adaugă făină (300 g) 
în bloc, amestecînd continuu pentru a nu se 
forma aglomerări. Se retrage vasul de pe foc, 
se răcește puțin şi se adaugă ouă (150 g) ames- 
tecindu-se pentru omogenizare. Din această 
compoziție, se formează batoane de circa 3 cm 
lungime, se fierb într-un vas cu apă clocotită 
şi sare, 19 minute și se scot în apă rece, Sepa- 
rat, se prepară un sos alb din margarină (75 g), 
făină, lapte, la care se adaugă ouă şi sare. Acest 
sos se amestecă cu caşcaval ras (75 g) şi enoki. 
Compoziţia obținută se aşază în tava unsă cu 
margarină şi tapetată cu pesmet, Deasupra se 
presară caşcaval ras și se gratinează la cuptor. 
După gratinare, se porţionează în bucăţi, de 
formă pătrată sau dreptunghiulară. 


Prezentarea si servirea 


Produsul se prezintă pe platou sau farfu- 
rje şi se serveste cald. 


545. IOFCA CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


0,600 
0.150 
0,200 
1,000 
0,010 


o porţie de 
produs finit 


275 g 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Tăiţeii tăiaţi sub formă de romburi sau drep- 
tunghiuri mai mari se fierb în apă clocotită cu 
sare. se răcesc şi se scurg. 
Tehnica preparării 
Tăiţeii fierți se amestecă cu brînză de vaci Şi 
smîntînă, se așază într-un vas cu margarină 
topită şi se introduc la cuptor circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou fierbinte sau 
farfurie caldă. Se servește cald. 
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546. MACAROANE CU BRÎNZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătituare 


a i i i i a a e a at 


Cantitate | Gramaj pt. Brînza telemea se spală și se rad 
ă şi se rade. 
Materii prime | U/M | brută pt. O porţie de j i pe ' 
f 10 porții produs finit Tehnica preparării 
Macaroanele se rup şi se introduc în apă 
— macaroane kg 0,600 (circa 3 1) clocotită cu sare. După ce se fierb, 
A v , J v = A NE. a a = . 
__ brînză telemea 250 se adaugă apă rece și se țin 15 minute, se 
. a N r . C c S 
de oi kg 0,500 g strecoară, se trec rin ` et de apă rece şi se scurg 
bine de apă. Se aşază într-un vas cu ulei în- 
— ulei kg 0,100 fierbîntat, se amestecă cu brînză telemea şi se 
introduc la cuptor timp de 10 minute. 
— sare kg 0,010 p P 


Prezentarea şi servirea 
Macaroanele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servesc calde. 


547, MACAROANE CU CIUPERCI ȘI SOS 


TOMAT 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

E E | Cantitate | Gramaj pt. „Macaroanele se rup, se introduc în apă cloco- 
Materii prime | UM | brută pt. o porţie de tită cu sare, se răcesc În apă 15 minute şi se 
e al 0 portii | produs finit trec sub jet de apă rece. Caşcavalul se curăță 
_ de coajă şi se rade. Ciupercile proaspete se cu- 
— macaroane kg 0,900 răţă, se spală în mai multe ape, se fierb şi se 


taie lame. Ciupercile conservă se scurg de li- 


— ciuperci _ 250 g 1 1 CU a e 
proaspete rg 0,500 chid, se trec prin jet de apă rece şi se taje 
sau conservă kg 0,250 lame. Se prepară sosul tomat, folosind reteta 

— cascaval kg 0,125 respectivă, a 

Tehnica preparării 
— unt sg 0,190 Ciupercile se înăbuşă în unt (50 g) şi se a- 
— sos tomat *) kg 1,100 daugă în sosul tomat, Macaroanele se încălzesc 
l _ în unt şi se adaugă sosul tomat cu ciuperci. Se 
— sare kg 0,020 mențin la cald. 


a i ii i i aaa A a 


Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă pe platou fierbinte sau 
farfurie caldă, cu caşcaval ras deasupra. Se ser- 
veşte cald. 


*) se preia reţeta respectivă, 


548. MACAROANE CU FICĂȚEI DE PASĂRE 
ŞI SOS TOMAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de Macaroanele se rup, se introduc în apă clo- 
— 10 porţii | produs finit cotită cu sare, se fierb, se răcesc în apă 15 mi- 
__ macaroane kg 0,500 nute şi se trec sub jet de apă rece. Ficățeii de 
| _ pasăre se spală, se taie în jumătăţi, se opăresc 
— ficat de pasăre kg 0,400 250 g și se răcesc 5 minute. Caşcavalul se curăţă de 
— untură kg 0,075 coajă şi se rade. Ceapa se curăţă, se spală şi 
— margarină kg 0,075 se taie mărunt. Se prepară sosul tomat, folosind 
Ş reţeta respectivă. 
— ceapă kg 0,050 Tehnica preparării 
— caşcaval kg 0,150 Ficăţeii şi ceapa se înăbuşă în untură (75 e), 
— sos tomat *) kg 1,000 se adaugă deasupra macaroanelor fierte im- 
preună cu sos tomat, margarină topită şi caş- 
— sare kg 0,020 caval ras. 
o mo e Prezentarea şi servirea 
*) se preia rețeta respectivă. Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 


rie şi se serveşte fierbinte. 
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549. MACAROANE GRATINATE 


pe II Pa PO 20 IN ve Doe PITT VETI TIR A MD DEN tar 


| [f Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime IUM | brută pt. o portie de 
| 10 porții produs finit 
— macaroane kg 0,600 
— margarina kg 0,025 250 g 
— ouă kg 0,150 
—- caşcaval kg 0,200 
—— pesmet kg 0,030 
-— sare kg 0,030 
— sosalb *) kg 0,500 


e i e AE ta EAEE EAE ta rr o D a E E G, A PR E i E 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Pesmetul se cerne. Cas- 
cavalul se curăţă de coajă şi se rade. Maca- 
roaneie se rup, se introduc în apă clocotită cu 
sare, se fierb, se răcesc în apă 15 minute şi se 
trec sub jet de apă rece. Se prepară sosul alb, 
folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Sosul alb se amestecă cu ouă, macaroane şi 
caşcaval ras (100 e). Compoziţia obținută se a- 
șază într-o tavă unsă cu margarină şi tapetată 
cu pesmet ; deasupra se presară caşcaval ras şi 
se introduce în cuptor pentru gratinare circa 10 
minute, După gratinare se porţionează sub for- 
mă pătrată sau dreptunghiulară. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou fierbinte 
sau farfurie caldă. Se serveşte cald. 


990. MACAROANE MILANEZE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,650 
— ciuperci 300 
proaspete kg 0,500 9 
sau conservă kg 0,250 


—— şuncă presată kg 0,200 


—— sos tomat *) kg 0,500 
~- sare kg 0,020 
— unt kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 


(AEREE EEA EAEAN OO EA apari PIE Pre PO A ED EEEE AAEE PE SOE EAEE E PEAN ee T AARDE A D 


*) se preia releta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape, se fierb şi se taie în lame. Cînd 
se folosesc ciuperci conservă se scurg de li- 
chid, sa trec prin jet de apă şi se taie lame. 
punca presată se taie fişii subţiri (julien). Cas- 
cavalul se curăţă de coajă şi se rade. Se pre- 
pară sosul tomat, folosind reţeta respectivă. Ma- 
caroanele se rup, se introduc în apă clocotită 
cu sare, se fierb, se răcesc în apă 15 minute, se 
trec sub jet de apă rece şi se menţin la cald. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbușă în unt (50 g), se adaugă 
șuncă, sare, sos tomat şi se continuă fierberea 
circa 10 minute. În momentul servirii, maca- 
roanele se stropesc cu unt topit (100 g) şi se a- 
mestecă cu compoziţia de ciuperci, suncă şi 
SOS, 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou fierbinte sau 


farfurie caldă. Se serveşte fierbinte, cu caşca- 
val ras deasupra. 
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591. MACAROANE CU 50S TOMAT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U;M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
-— macaroane kg 0,700 
— ulei kg 0,150 300 g 
— sos tomat *) Kg 0,400 
— caşcaval kg 0,250 
— sare kg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Caşcavalul se curăţă de coajă şi se rade. 
Tehnica preparării 
Macaroanele se rup şi se introduc în apă 
(circa 3,5 1) clocotită cu sare. După ce se fierb, 
se adaugă apă rece și se ţin 15 minute, se 
strecoară, se trec prin jet de apă rece şi se 
scurg bine de apă. Se așază într-un vas cu ulei 
infierbintat, se amestecă cu sosul tomat şi se 
presară caşcaval ras. 
Prezentarea şi servirea 


Macaroanele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servesc calde. 


552. MACAROANE CU ŞUNCĂ ȘI SOS TOMAT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,700 
— untură kg 0,150 275 g 
— şuncă presată kg 0,200 
— sos tomat *) kg 0,400 
— sare kg 0,025 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Șunca presată se taie în fişii subțiri (julien). 
Macaroanele se rup, se introduc în apă cloco- 
tită cu sare, se fierb, se răcesc 15 minute și se 
trec sub jet de apă rece. Se prepară sosul to- 
mat, folosind reţeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Sunca presată se înăbușă în untură (100 g), se 
adaugă 200 g sos tomat. Macaroanele se a- 
daugă peste untură fierbinte, se amestecă cu 
sos tomat (200 g) şi șunca presată şi se intro- 
duc la cuptor 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte fierbinte. 


553. RAVIOLI CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,700 
— ouă kg 0,200 
— ciuperci 250 g 
proaspete kg 0,500 
sau conservă ke 0,250 
— ceapă kg 0,100 
— caşcaval kg 0,100 
— ulej kg 0,050 
— sos tomat *) kg 1,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


*) se preia reteta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se! dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Ciuper- 
cile proaspete se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci şi se taie lame. În cazul cînd se folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurge lichidul, se 
trec prin jet de apă rece şi se taie lame. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Cașcavalul 
se curăţă şi se rade. Se prepară sosul tomat, fo- 
losind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 
Din făină, ouă, apă (50 ml) se prepară o 
cocă de consistenţă tare. Ceapa şi ciupercile se 
înăbuşă în ulei. Se adaugă piper și sare. Din 
aluatul obţinut, se întind foi care se taie în 
fîșii dreptunghiulare în lungime de circa 4 cm, 


Compoziţia din ceapă şi ciuperci se aşază peste 
foile tăiate, care se acoperă cu altă foaie. Se 
presează marginile foilor de aluat pentru lipire 
și se taie cu rondeaua. Raviolii obţinuţi se in- 
troduc la fiert în apă clocotită cu sare. După 
fierbere, se strecoară, se așază în tavă, se a- 


daugă sos tomat, caşcaval ras şi se introduc în 
cuptor, 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Be serveşte cald. 


554. SPAGHETE CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime .|U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— spaghete kg 0,700 
— brînză de vaci kg 1,000 330 g 
— unt kg 0,150 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
Spaghetele se rup, se fierb în apă clocotită 
cu sare, se adaugă apă rece, se răcesc în apă 15 
minute şi se trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Brinza de vaci se amestecă cu unt topit (100 
g) și spaghete. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se servește 
cald, cu unt deasupra. 


555. SPAGHETE (MACAROANE) CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— spaghete sau 
macaroane kg 0,600 
SS 309 
— margarină kg 0,150 g 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
— sos tomat *) kg 0,700 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape și se taie lame. Dacă se folo- 
sesc ciuperci conservă, se scurg de lichid, se 
trec prin jet de apă rece şi se taie lame. Ma- 
caroanele se rup, se fierb în apă clocotită cu 
sare, se adaugă apă rece, se răcesc în apă 15 
minute şi se trec prin jet de apă rece. Se pre- 
pară sosul tomat, folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se înăbuşă în margarină (100 g), 
se adaugă sare, piper ,sos tomat şi se fierb îm- 
preună 10—15 minute. Macaroanele se aşază în 
tava unsă cu margarină şi se păstrează la cald. 
În momentul servirii se amestecă cu sosul de 
ciuperci. 


Prezentarea și servirea 
Macaroanele se prezintă în tambal sau farfu- 


rie, iar sosul tomat separat în sosieră. Se ser- 
vesc calde. 


255 


re taiere e 


Materii prime 


-— tăiței 
— unt 


— brinză telemea 
de oi 


—— sare 


reene = ap am e. 
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e m rm pei re a ne a e ga 


U/M | 


kg 


kg 


kg 


kg 


40 portii 


556. TÄIȚEI CU BRÎNZĂ 


Cantitate Gramaj pt. 


brută pt. o portie de 
| produs finit 


0,700 
0,150 250 g 


0,400 
0,015 


eramen na op ea pe r 7 e a TI E e e ga n mp Pie ae e A e eL O A am rea n A N ap pe e 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Tăiţeii se fierb în apă clocotită cu sare, se 
răcesc în apă 15 minute şi se trec prin jet de 
apă rece. Brinza se spală şi se rade. 


Tehnica preparării 


Tăiţeii se aşază într-o tavă cu unt înlier- 
bîntat, se adaugă brînză (300 g), se nivelează 
compoziţia, se presară cantitatea de brinză vă- 
masă şi se introduce la cuptor 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal. Se serveşte 
cald. 


Materii prime 


cartofi 
carne de pui 
calitatea I 
fără cap 
şi picioare 
ceapă 

ulei 

făină 

unt 

lapte 

ouă 
smintină 


cașcaval 


pătrunjel verde 


piper măcinat 


sare 


D. MÎNCĂRURI DIN 


CARNE TOCATA CU 


DIFERITE ADAOSURI 


a. PREPARATE CU CARNE DE PASĂRE 


557. CARTOFI UMPLUŢI CU CARNE DE PUI 


U/M 


kg 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


4,000 


0,750 
0,200 
0,075 
0,100 
0,100 
0,300 
0,050 
0,200 
0,050 
0,050 
0,001 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


309 g 


miie o n a ka 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără şi se 
spală. Cartofii de mărime egală (cîte doi la o 
porție) se spală, se coc în coajă la cuptor, se 
curăță de coajă şi li se dă formă de barchetă. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Făina se cerne, Caşcavalul se 
curăţă de coajă şi se rade. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă cu sare şi se spumează. 
Ceapa sa înăbușă în 50 g ulei cu 50 ml apă. 
Carnea fiartă se răcește, se dezosează şi se 
toacă cu mașina împreună cu ceapa, apoi se 
amestecă cu sare, piper, ouă și pătrunjel ver- 
de. Cu această compoziție se umplu cartofii, 
care se aşază intr-o tavă unsă cu 25 g ulei. 
Din făină, unt, lapte, sare şi smîntînă se pre- 
pară un sos, care se toarnă, peste cartofii um- 
pluţi. Se adaugă caşcaval ras deasupra şi se 
erătinează la cuptor, 5—10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servește cald. 
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"e 


— pătrunjel verde 


eomma 


anena] 
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Materii prime | U/M | 


— carne de pui 
calitatea I 


mamare 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I 


mea ii 


fără cap 


Și picioare 


făină 
lapte 
ouă 
ulei 
unt 


caşcaval 


smîntină 
piper mäcinat 


Sare 


fără cap 


şi picioare 
— carne de mînzat 
calitatea I 


fără os 


pîine albă 


— ceapă 


lapte 


piper măcinat 


ouă 
făină 
pesm 
ulei 
ustur 


pătrunjel verde 


sare 
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559. CLĂTITE UMPLUTE CU CARNE DE PUI 


U/M 


Pepe ar etaerei: 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare ' 


pan atate liră pi. Puiul se curăţă, se trece prin flacără, se 
10 porţii | produs finit spală. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Caşcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Făina se cerne. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. - 
200 g n , o. 
0,800 Tehnica preparării 

0 500 Puiul se fierbe în apă cu sare, se îndepăr- 
tează spuma ; puiul fiert se răceşte, se dezo- 
0,800 sează, iar carnea obținută se taie mărunt sau 
0,300 se toacă cu maşina. Din făină, lapte, ouă (200 
g), sare se prepară compoziția pentru clătite. 
0,100 Din această compoziţie se pregătesc foi de clă- 
0,050 tite (20 bucăţi), în tigaia unsă cu ulei şi în- 
0.100 cinsă bine. Carnea de pui se amestecă cu ouă 
(100 g), sare, piper, pătrunjel verde şi 50 g 
0,050 smîntînă. Cu această compoziţie se umplu foile 
0,250 de clătite şi se rulează. Clătitele umplute se a- 
şază pe platou din inox, se stropesc cu unt 
0,001 topit, se presară cașcaval ras şi se gratinează 

0,025 la cuptor 10—15 minute, la foc iute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveste cald, cu smîntînă deasupra. 


559. PÎRJOALE DIN CARNE DE PUI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
10 porţii produs finit u e X < A 
se dezosează şi se sărează. Carnea de mînzat 
se curăță de pielițe, se spală, se taie bucăți. 
Pîinea albă se înmoaie în lapte. Ouăle se spa- 
— (2 buc) lă, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece, Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii. 
0,900 70 g Pă Ai a X . 
ătrunjelul verde se curăță, se spală, se taie 
mărunt, Făina şi pesmetul se cern. Usturoiul 
0,250 se curăță, se spală. 
0,250 Tehnica preparării 
0,100 Ceapa se înăbuşă cu 25 g ulei și 50 ml apă, 
0,250 se lasă să se răcească, apoi se toacă cu maşina 
0,002 împreună cu carnea de pasăre, carnea de mîn- 
0,150 zat, piine albă, usturoi. Se adaugă sare, piper, 
0.100 două ouă (100 g), pătrunjel verde şi se ames- 
i tecă pentru omogenizare. Din compoziţie, se 
0,250 modelează 10 piîrjoale cu făină, care se trec 
0,200 prin, ou bătut şi pesmet. Se rumenesc în 175 
0,030 g ulei pe ambele părți. 
0,050 , o n. 
0,030 Pehnica preparării 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, însoţit de garnituri dife- 
rite. 


560. RAVIOLI CU CARNE DE PUI (GRATINAŢI) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porție de 
10 portii produs finit 
— făină kg 0,000 
— ouă kg 0,200 — ravioli 
— ulei kg 0,050 200 g 
— sos 
— sos tomat *) kg 1,000 100 g 
— unt kg 0,050 
— caşcaval kg 0,100 
— sare kg 0,020 
pentru umplutură 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap i 
şi picioare kg 0,650 
— spanac kg 1,000 
— ouă kg 0,050 
— ceapă kg 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spanacul se curăţă, se spală, se fierbe în apă 
clocotită, se trece sub jet de apă rece, se scurge 
bine şi se taie mărunt. Puii se curăţă, se trec 
prin flacără, se spală, se fierb în apă cu sare, 
se lasă să se răcească, se dezosează, iar car- 
nea rezultată se taie mărunt. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală, se taie mărunt, Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Cașcavalul 
se curăţă de coajă și se rade. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne pe planșetă, se face un gol în 
mijloc în care se pun ouă (200 g), sare şi se 
frămîntă bine, obţinînd o cocă de tăiţei de con- 
sistenţă potrivită. Se acoperă şi se lasă în re- 
paos, 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Spanacul se amestecă cu carnea de pasăre. 
Ceapa se înăbuşă în ulei cu 50 ml apă, se a- 
daugă sare, piper, se lasă să se răcească puţin, 
se adaugă un ou (50 g), jumătate din cantita- 
tea de pătrunjel verde, caşcaval ras şi se a- 
mestecă bine. Coca frămîntată se întinde în 
foaie de tăiței de 2—3 mm grosime şi se taie 
în pătrate cu latura de 6 cm sau se decupează 
în forme rotunde. Pe fiecare bucată se aşază 
grămăjoare din compoziția de carne cu spanac, 
se umezesc marginile la două laturi de la fie- 
care bucată cu puţin albuş sau apă. Se împă- 
tureşte (se strînge în două) şi se presează mar- 
ginile cu o furculiţă pentru a se lipi bine. Ra- 
violii obţinuţi se fierb în apă clocotită cu sare, 
circa 15 minute. Se scot într-un vas cu apă 
rece, se spală şi se aşază pe platou uns cu 25 
g unt. Deasupra se toarnă sosul tomat, se pre- 
sară caşcaval ras, se pun bucăţi de unt şi se 
gratinează la cuptor, 10 minute. 


NOTĂ : Raviolii se pot obţine și după pro- 
cedeul următor: Coca frămintată, se întinde 
în foaie de tăiței de 2—3 mm grosime. Pe ju- 
mătate din foaie, se așază grămăjoare din com- 
poziția de carne la distanţe egale (circa 6 cm). 
Cu albuş de ou sau apă, se umezesc cu pensula 
spaţiile dintre grămăjoarele din compoziţia de 
carne, Se acoperă cu cealaltă jumătate a foii 
de tăiţei, se presează cu furculița spaţiile care 
au fost umezite, pentru a se lipi bine și se de- 
cupează, cu ruleta, ravioli. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
fie. Se servește cald, 5—6 bucăţi la portie. 
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561. SARMALE CU CARNE DE PUI ÎN FOI 


DE VARZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se de- 


Cantitate Gramaj pt. ; 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de zosează. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mă- 
10 porţii | produs finit runt. Se scot cotoarele de la varză, se aleg foi 
pentru sarmale, iar restul se taie fin. Pasta de 
— carne de pui tomate se diluează cu 100 ml apă. Orezul se 
calitatea 1 alege de impurități, se spală şi se fierbe pe ju- 
fără cap — sarmale mătate în apă cu sare. Roşiile proaspete se 
şi picioare kg 1,100 150 g spală, se opăresc, se decojesc şi se taie ju- 
__ varză albă — varză mătăţi. Costiţa se taie cuburi. 
murată kg 3,500 200 g | pu 
Tehnica preparării 
— ceapă kg 0,200 | 
Ş | Ceapa se înăbușă în ulei cu 150 ml apă şi 
— pastă de tomate kg 0,100 se răceşte, se amestecă cu carnea și se toacă 
— boia de ardei cu maşina. Carnea tocată se amestecă cu orez, 
dulce kg 0,002 sare şi piper. Compoziţia rezultată se înfăşoară 
__ ulei ka 0.150 în foi de varză. Sarmalele astfel preparate se 
> aranjează una lîngă alta, într-o cratiţă în care 
~ cimbru kg 0,002 s-a aşezat un strat de varză tăiată fin, astfel 
— orez kg 0,150 ca mijlocul vasului să rămînă gol, care se com- 
, 5 pletează cu restul de varză tăiată şi costiţă, 
— piper măcinat kg 0,002 care să acopere şi sarmalele. Deasupra se pre- 
— roşii proaspete kg 0,500 sară cimbru, se adaugă pastă de tomate, boia 
sau conservă kg 0,250 şi lichidul necesar fierberii. Se acoperă vasul şi 
ae x se introduce la cuptor, la foc moderat. După 
— costiță afumată kg 0,100 30—40 minute de fierbere, se adaugă roşii şi 
— sare kg 0,010 se continuă fierberea. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveste cald. 


562. TELINA UMPLUTĂ CU CARNE DE PUI 


Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit Operații pregătitoare 
— țelină rădăcină kg 2,000 Telina se spală, se curăţă, se spală din nou, 
— carne de pui se taie capacul, se scoate miezul, se introduce 
calitatea I 290 g în apă rece. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
fără eap mărunt. Făina se cerne. Pătrunjelul verde se 
şi picioare kg 0.500 curăță, se spală, se taie mărunt. Orezul se cu- 
— pătrunjel verde kg 0,050 răță de impurități, se spală în mai multe ape. 
— făină kg 0,100 Mazărea proaspătă se curăţă, se spală, se fierbe 
— Smintină *”) kg 0,200 în apă cu sare, se scurge de lichidul de fier- 
sau iaurt kg 0,400 bere. Dacă se foloseşte mazăre conservă, se 
— ceapă kg 0,100 scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece, 
— orez kg 0,100 se scurge din nou. Puii se curăţă, se trec prin 
— mazăre verde flacără, se spală, se dezosează, iar carnea se 
proaspătă kg 0,400 toacă cu maşina. 
sau ronservă kg 0,250 i 
— lapte l Dans Tehnica preparării 
—-— Niper mâăcin: zS 
— Ping kg 0'150 Ceapa se înăbușă în 90 g margarină cu 50 
— sare kg 0,030 ml apă, se lasă să se răcească, se amestecă cu 


*) numai cînd nu există jaurt, 
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carnea de pui tocată, sare, piper, orez şi jumă- 
tate din cantitatea de pătrunjel verde. Cu a- 
ceastă compoziţie, se umple telina, așezind dea- 


supra căpăcele decupate, Într-o tavă.se înă- 
bus 50 g margarină, cu 150 ml apă, se aşază 
telina umplută, se introduce la cuptor circa 30 
minute. În 50 g margarină şi lapte se înăbuşă 
făina dizolvată în lapte rece, sare şi smîntînă 
sau iaurt, se amestecă continuu, pentru a nu 
se forma aglomerări. Se fierb 10 minute, apoi 
se toarnă peste ţelină. Mazărea se adaugă în 


tava cu felină și împreună se introduc din nou 
la cuptor, încă 10 minute. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


b. PREPARATE CU CARNE DE PORC 


563. CHIFTELE DE CARTOFI CU CARNE 


Dare 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. O bucată de 
| | 10 porţii produs finit 
— carne de porce 
calitatea I kg 0,120 — (1 buc.) 
— cartofi kg 0,500 40 g 
— untură kg 0,050 
-= ceapă kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— ouă kg 0,050 
—- piper măcinat kg 0,0005 
— mărar verde kg 0,050 
-— sare kg 0,010 


Dea a e E E o OR O 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu 
mașina cu sită deasă. Cartofii se spală, se fierb 
în coajă, se curăţă de coajă. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Mărarul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 25 g untură cu 50 ml 
apă. Se amestecă cu carne, făină, ou, cartofi 
raşi fin, piper măainat, mărar verde şi sare. Se 
modelează 10 chiftele și se coc la cuptor în- 
tr-o tavă unsă cu restul de untură. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


564. CHIFTELE DIN CARNE DE PORC 


e are 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o bucată de 
50 bucăţi | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 1,050 
— cartofi kg 1,200 — (1 buc.) 
sau pîine albă kg 0,500 40 g 
— ceapă kg 0,250 
— ouă kg 0.250 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— făină kg 0,100 
— piper măcinat xg 0,002 
— untură kg 0,250 
sau ulei *) kg 0,250 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea de porc se spală, se curăță de ten- 
doane şi se taie în bucăţi mici. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie în bucăţi mici. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou. Cînd se foloseşte piine, aceasta se înmoaie 
în apă şi se stoarce. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt, Usturoiul se curăţă, se spală, se taie þu- 
căți mici. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea, ceapa, usturoiul se toacă cu maşina. 
Compoziţia obținută se amestecă cu ouă, car- 
tofi raşi sau pîine, pătrunjel verde, sare şi pi- 
per, pînă se omogenizează. Se porționează şi se 
modelează chiftele, folosind făina, sub formă 
rotundă, aplatizată. Se rumenesc în untură sau 
ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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565. CIUPERCI UMPLUTE CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— ciuperci 
proaspete kg 2,000 | | 
— ciuperci 
— carne de porc 160 g 
calitatea I kg 0,400 — sos 
— Orez kg 0,200 40 g 


— pătrunjel verde kg 0,050 


—— smintină kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— făină kg 0,050 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— untură kg 0,200 


— piper măcinat kg 0,002 


— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ciupercile proaspete se curăță, se spală în 
mai multe ape, se detașează codițele, care se 
taie mărunt. Carnea se spală, se taie bucăţi şi 
se toacă cu maşina cu sită deasă. Orezul se a- 
lege de impurități, se spală în mai multe ape, 
se fierbe, se răceşte cu apă. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ceapa se 
curăţă, se spală și se taie mărunt. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în untură (100 g) cu 50 
ml apă. Se adaugă carnea tocată, codiţele de 
ciuperci, piper, sare, pătrunjel verde şi se con- 
tinuă înăbuşirea. Se adaugă orez şi se ames- 
tecă pentru uniformizare. Cu compoziţia obţi- 
nută se umplu ciupercile, se aşază în tava unsă 
cu 29 g untură şi se introduce la cuptor 30 mi- 
nute. În restul de untură se înăbuşă făină di- 
zolvată cu 100 ml apă rece, se adaugă boia, 
sare şi smîntînă. Sosul obținut se toarnă peste 
ciuperci. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


566. COLŢUNAŞI DIN CARTOFI CU CARNE 
DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— carne de porce 
calitatea 1 kg 0,200 i 
=~ COl- 
— ulei kg 0,050 țunaşi 
— cartofi kg 0,900 150 g 
smintina 
— ceapă kg 0,150 25 g 
— făină kg 0,400 
— ouă kg 0,150 
— smintină kg 0,250 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie bucăți şi se toacă cu 
mașina cu sită deasă. Cartofii se spală, se fierb 
in coajă, se răcesc, se curăţă de coajă şi se 
toacă cu mașina, Ceapa se curăţă, se spală, se 
taie mărunt, se opăreşte și se îndepărtează apa. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Cartofii se amestecă cu ouă (100 g), 350 g 
făină şi sare. Compoziţia obţinută se frămîntă 
bine pînă se obţine o cocă omogenă. Ceapa și 
carnea tocată se înăbușă în ulei cu apă (circa 
50 ml), se adaugă ou (50 g), piper măcinat, sare 
şi se amestecă bine. Coca de cartofi se întinde 
în foaie groasă de circa lcm pe o planşetă, pe 
care s-a presărat făină (circa 50 g), se decu- 
pează forme rotunde, dreptunghiulare ş.a.: pe 
fiecare bucată se aşază în mod egal umplutură 
de carne. Se împăturește fiecare în parte şi se 
apasă marginile pentru a se lipi. Colţțunaşii se 
fierb în apă clocotită (2 1) cu sare, circa 15 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă deasupra (4—5 bucăţi la portie). 
Se servește cald. 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


carne de porce 
calitatea I 
gogonele 
murate 

orez 

ceapă 

ulei 

cimbru 

ouă 

mărar verde 
piper măcinat 
iaurt 

sos brun 
(spaniol) *) 
sare 


Materii prime 


carne de porc 
calitatea I 
ceapă 

ouă 


pătrunjel verde 


morcovi 


păstirnac şi pă- 
trunjel rădăcină 


piper măcinat 
smîntînă 
făină 


prapur de porc 


untură 
sau ulei *) 


U/M 


567. GOGONELE MURATE UMPLUTE 
CU CARNE DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
_10 porţii 


0,600 


2.000 
0,100 
0,150 
0,075 
0,001 
0,050 
0,050 
0,001 
0,400 


1,600 
0,010 


SL pere e 


Gramaj pt. 
o -porţie de 
produs finit 


nele 


299 g 


== Sos 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Gogonelele, de mărime egală, se spală, se taie 
capacele, se scot seminţele și miezul. Carnea de 
porce se spală, se taie bucăţi mici şi se toacă cu 
maşina, Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Orezul se alege de impurități, se spală 
şi se opăreşte. Ouăle se spală, se dezinfectează 
şi se trec prin jet de apă rece. Mărarul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă cu ceapă, orez, 
ouă, sare, piper şi cimbru. Gogonelele se umplu 
cu compoziţia obținută, se aşază într-o tavă cu 
ulei cu circa 75 ml apă. Se introduce la cuptor, 
circa 20 minute. Se adaugă sosul brun (spa- 
niol) şi se continuă fierberea încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu mărar verde și iaurt 
deasupra. 


568. RULOU DIN CARNE TOCATĂ DE PORC 
ÎN SUC PROPRIU 


U/M 


kg 
kg 


— supă de oase **) kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,700 
0,200 
0,100 
0,050 
0,150 


0,100 
0,002 
0,200 
0,100 
0,300 


0,100 
0,100 
0,800 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— rulou 


165 g 


— Sos 


9) numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă. 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea, se spală, se taie în bucăți și se toacă 
cu maşina. Prapurul se ţine în apă călduţă pen- 
tru a se desface. Ceapa se curăţă, se spală, se 
taie mărunt, se opăreşte şi se îndepărtează apa. 
Morcovii, păstirnacul şi pătrunjelul rădăcină se 
curăţă, se spală şi se taie felii. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Carnea se amestecă cu ceapă, ouă, piper, 
sare, şi pătrunjel verde. Compoziţia obţinută se 
împarte în două, se așază peste bucata de pra- 
pur şi se rulează. Ruloul obţinut se aşază în- 
tr-o tavă unsă cu untură sau ulei. Se unge su- 
prafaţa rulourilor cu untură sau ulei, de jur 
împrejur se așază felii de morcovi, păstîrnac 
și pătrunjel rădăcină şi se introduce tava la 
cuptor cu o temperatură moderată, pentru a se 
frige. Ruloul fript se scoate pe un platou, se 
lasă să se răcească puţin şi se porţionează în 
20 bucăţi (2 bucăţi la o porţie). Sosul se pre- 
pară din 50 g untură sau ulei în care se adaugă 
făina dizolvată în apă rece, supă de oase, smîn- 
tină şi sare. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie. Se serveşte cald, cu sos deasupra. Se poate 
servi şi cu garnitură din pireu de cartofi sau 
cu pilaf. 
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569. SARMALE CU CARNE DE PORC ÎN FOI 
DE VARZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală ; 100 g se taie felii 
și se înăbuşă în 50 g untură cu 50 ml apă; 


Materii prime | um | buti pt | o portie de ceapa rămasă se taie mărunt. Carnea se spală, 
10 porţii | produs finit se taie în bucăţi, se toacă cu maşina împreună 
cu ceapa înăbușită. Orezul se alege de impu- 
— carne de porc rități, se spală, se opăreşie apoi se răceşte în 
calitatea I kg 0,500 apă rece. Roşiile proaspete se spală, se opă- 
— carne de vită — sarmale resc, se decojesc, se taie felii. Ardeii graşi se 
calitatea I kg 0,300 180 g curăță, se spală şi se taie fişii. Varza albă se 
— costiță afumată kg 0,150 — varză curăță, se spală, se opăreşte, se aleg foile, iar 
— untură kg 0,150 230 g restul se taie fin. Costiţa afumată se spală, se 
— varză albă ~ costita taie fişii. Mărarul verde se curăță, se spală, se 
proaspătă <g 5,000 15 g taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 
— Orez kg 0,200 100 ml apă. Borșul se fierbe și se strecoară. 
— ceapă kg 0,250 Tehnica preparării 
— roşii proaspete kg 1,000 Carnea şi ceapa tocată se amestecă cu orez, 
sau conservă kg 0,900 sare, piper. Din această compoziţie se portio- 
— ardei gras kg 0,250 nează sarmale, cîte 4 la o porție şi se învelesc 
— pastăde tomate kg 0,100 în foi de varză. Jumătate din cantitatea de 
— boia de ardei varză tăiată şi 50 g de ardei gras se aşază în- 
dulce kg 0,002 tr-o cratiţă, peste care se aranjează sarmalele 
— piper măcinat kg 0,001 jur împrejur, lăsîndu-se mijlocul liber. Sosul 
— piper boabe kg 0,002 se prepară astfel: restul de ceapă se înăbuşă 
— borş *) l 1,000 în 100 g untură şi 100 ml apă, se adaugă pastă 
sau sare _ de tomate, boia de ardei, cimbru, piper boabe, 
de lămîie kg 0,005 foi de dafin, mărar verde, roşii şi sare. Sosul 
— cimbru kg 0,002 format se fierbe cu borş sau sare de lămîie, 10 
— foi de dafin kg 0,00025 minute şi se adaugă peste sarmale. Deasupra se 
— mărar verde kg 0,050 așază un rînd de varză tăiată şi restul de ardei 
— sare kg 0,050 gras și se fierb circa o oră. Se adaugă costita 


*) se preia rețeta respectivă. 


afumată şi se continuă fierberea circa 30 mi- 
nute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie .Se servește cald. La cererea consumatoru- 
lui, se serveşte cu smîntînă. 


570. VARZĂ CU CARNE TOCATĂ DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


cantitate Gramaj pt 
ii pri ruta pt. o porție de , , 
Materii prime | UM 10 poni produs finit Operații pregătitoare 
— carne de porc Varza murată se curăță de cotoare și frun- 
calitatea Î kg 0,550 zele depreciate şi se taie fin. Ceapa se curăţă, 
— varză albă 350 g se spală și se taie mărunt. Orezul se alege de 
murată kg 4.200 impurități, se spală, se fierbe pe, jumătate în 
— orez kg 0,250 apă cu sare şi se scurge de apă. Carnea se 
— ceapă kg 0,300 spală, se taie bucăți ȘI se toacă cu maşina. Cind 
— pastă de tomate kg 0,050 se foloseşte grăsime bucăți din fasonări, se 
— untură kg 0,200 taie cuburi mici. Pasta: de tomate se diluează 
sau grăsime bu- cu 100 ml apă. Făina se cerne. 
căţi din fanosări kg 0,200 Tehnica preparării 
— iaurt kg 0,300 ` a y oa - 
sau smîntînă kg 0,150 Carnea tocată se înăbuşă în 75 g untură (sau 
__ făină kg 0,020 cuburi de grăsime) împreună cu ceapă, se ră- 
__ boia de ardei ceşte și se amestecă cu orez, sare şi piper. 
dulce kg 0,005 Varza tocată se înăbușă în 100 g untură sau 
— piper măcinat kg 0,002 cuburi de grăsime cu apă sau zeamă de varză, 
— sare kg 0,020 se adaugă pastă de tomate, boia de ardei și 
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se continuă fierberea circa 15 minute, apoi se 


văceşte. Jumătate din cantitatea de varză se a- 
şază în strat egal, într-o tavă unsă cu untură 
sau orăsime bucăţi (25 2). Deasupra se aşază 
carnea în strat uniform, ultimul strat fiind de 
varză. Se introduce tava la cuptor circa 30 mi- 
nute. Cu 10 minute înainte de a se scoate din 


cuptor, se adaugă iaurt amestecat cu făină, se 
intinde în mod uniform si se pratinează. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se servește cald. 


c. PREPARATE CU CARNE DE VITĂ 
571. BUDINCĂ DE CARTOFI CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 portii produs finit 


— supă de oase”) kg 0,100 
— carne de vită 


calitatea I kg 0,800 200 g 
— cartofi kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— usturoi kg 0,015 
— ulei kg 0,075 
— făină kg 0,100 
-—— OUĂ kg 0,150 
— piine albă kg 0,350 
— caşcaval kg 0,075 
— smîntînă kg 0,100 
— pesmet kg 0,050 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 

Carnea se curăță de pieliţe, se spală şi se 
toacă cu maşina. Ceapa se curăță, se spală și 
se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță de 
coajă, se spală şi se fierb în apă cu sare, se 
scurg de apă și se zdrobesc. Usturoiul se curăţă 
Și se pisează cu puţină sare. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Caşca- 
valul se curăță de coajă și se rade. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Piinea se înmoaie în apă şi se stoarce, 
Făina şi pesmetul se cerne. 

Tehnica preparării * 

Carnea tocată şi ceapa se înăbuşă în ulei 
(50 g) şi supă de oase 100 g. Tocătura se 
răceșle, se amestecă cu pîinea şi se toacă din 
nou cu mașina. Se amestecă cu ou (100 g), 
usturoi, pătrunjel verde, piper şi sare. Într-un 
vas cu ulei (25 g) şi tapetat cu pesmet se 
aşază compoziţia obţinută între două straturi 
de pastă de cartofi. Deasupra se adaugă o 
compoziţie formată din făină amestecată cu ou 
(50 g) şi se presară cu caşcaval ras. Budinca 
se introduce la cuptor cu temperatură mode- 
rată, circa 30 minute; se răceşte puţin și se 
porționează. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rie. Se servește cald, cu smîntînă. 


572. BUDINCĂ DIN CARNE CU SOS DIN LEGUME 


A Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
{| 10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 1,000 
— supă de oase *) kg 0,100 — budincă 
— pătrunjel 119 g 
rădăcină kg 0,150 — sos 
— făină kg 0,100 120 g 
— pîine albă kg 0,300 
— lapte l 0,250 
— morcovi kg 0,500 
— ouă kg 0,150 
— smîntînă kg 0,100 
— ţelină rădăcină kg 0,150 
— unt kg 0,050 
— ulei kg 0,075 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ceapă kg 0,200 
— caşcaval kg 0,075 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie bucăţi şi se toacă 
cu mașina. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. Pătrunjelul rădăcină, țelina şi mor- 
covii se curăţă, se spală şi se taie felii, Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pîinea se taie felii se inmoaie în apă 
și se stoarce. Cașcavalul se curăţă de coajă 
și se rade. Ouăle se spală, se dezinfectează şi 
se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Carnea se toacă împreună cu ceapa, se înă- 
buşă în ulei (50 g) și supa de oase (50 g), se 
răceşte, se amestecă cu piinea şi se toacă din 
nou cu maşina. Se adaugă ouă (100 g), pătrun- 
jel verde, piper şi sare. Compoziţia obţinută 
se aşază| într-o tavă unsă cu ulei (25 g), dea- 
supra se adaugă o compoziţie formată din ou 
(50 g), făină (50 g), smintină și se presară cu 
caşcaval. Tava se introduce la cuptor circa 30 
minute. Budinca preparată se răceşte puţin 
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și se porţionează. Legumele (pătrunjelul, țe- 
lina rădăcină și morcovii) se înăbuşă în unt, 
se adaugă făină (50 e) dizolvată în supă de 
oase, sare, dapte, se fierb circa 50 minute. 
Sosul se pasează, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu sos de legume. 


573. CARNE TOCATĂ ÎN FOIETAJ 
(CULIBIACA) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,700 200 
— ceapă kg 0,400 5 
— ulei kg 0,050 
— foietaj crud *) kg 0,500 
— pesmet kg 0,050 
— ouă kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— unt kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de vită se curăţă de pieliţe, se spală, 
se taie bucăţi mici şi se toacă cu mașina. Pes- 
metul se cerne. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Cașcavalul se curăţă de coajă şi 
se rade. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în ulei cu 50 ml apă, se 
adaugă carnea tocată, continuînd înăbușirea, 
circa 10 minute. Se lasă să se răcească, se 
adaugă sare, piper şi se toacă din nou cu ma- 
şina. Se adaugă 2 ouă, pesmet şi pătrunjel 
verde ; se amestecă pînă se omogenizează. Foie- 
tajul crud se înfinde în foaie groasă de circa 
5 mm, se presară cu caşcaval ras, iar deasupra 
se pune compoziția de carne şi se rulează. Se 
aşază în tava unsă cu unt. Suprafața se unge 
cu ou bătut, se.introduce la cuptor, cu tempe- 
ratură ridicată la început (circa 5 minute) apoi 
se moderează temperatura şi se lasă pînă la 
coacerea completă, circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă tăiat în felii pe pla- 
tou sau farfurie. Se serveşte cald. Se poate 
servi cu diferite garnituri. 


574. CLĂTITE CU CARNE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,700 
— făină kg 0,500 200 g 
— lapte l 0,800 
— ouă kg 0,230 
— ulei kg 0,200 
— smîntînă kg 0,200 
— ceapă kg 0,400 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— usturoi kg 0,015 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă de pieliţe, se spală, se 

taie bucăţi, se toacă cu maşina. Ceapa se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează și se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunjelul verde și usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 75 g ulei, se adaugă 
carnea tocată şi se continuă înăbușirea circa 
10 minute. Se lasă să se răcească, se toacă 
din nou cu maşina, se adaugă ouă (50 g), 50 g 
smîntînă, sare, piper, pătrunjel verde şi ustu- 
roi şi se amestecă pină se omogenizează, Din 
ouă (200 g), făină şi lapte se pregăteşte com- 
poziţia pentru 20 foi de clătite. Din compo- 
ziție se toamnă cu polonicul într-o tigaie cu 


ulei înfierbîntat, mişcind tigaia încît aceasta 
să se întindă uniform. Se rumeneşte pe am- 
bele părți. Se umplu foile cu compozitia de 
carne, se rulează și se aşază într-o tavă unsă 
cu puţin ulei, se introduc în cuptor 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (2 bucăţi la portie). Se serveşte cald, cu 
smîntînă. deasupra. 


575. CHIFTELE DIN CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o bucată de 
50 bucăţi produs finit 


ma ama 
i, ra a 


— carne de vită 


calitatea I kg 1,050 
— cartofi sau kg 1,200 40 g 

pîine albă kg 0,500 
— ceapă k 0,250 
— ouă g 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— usturoi kg 0,023 
— făină kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— untură sau g 0,250 

ulei *) kg 0,250 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie bucăți mici. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie bucăţi. Cartofii 
se spală, se curăţă de coajă, se spală dini nou 
și se rad fin. Ouăle se spală, se dezinfectează 
și se trec prin jet de apă rece. Usturoiul se 
curăţă, se spală şi se taie bucăţi. Pătrunjelul 
verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Cînd se folosește piine, aceasta 
se înmoaie în apă şi se stoarce bine. 
Tehnica preparării 
Carnea, ceapa și usturoiul se toacă cu ma- 
sina. Compoziția obținută se amestecă cu car- 
tofi raşi sau pîine, ouă, pătrunjel verde, sare, 
piper, pînă se omogenizează ; se porţionează și 
se modelează chiftele folosind făină, în formă 
rotundă. Se rumenesc în untură sau ulei. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald, Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez ş.a. 


576. CHIFTELUȚE MARINATE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o portie de 
10 portii produs finit 
— carne de vită _ 
calitatea I kg 0,550 l 
—- ceapă kg 0,125 - chif- 
— cartofi sau kg 0,530 3 ec) 
pîine albă kg 0,250 
— ouă kg 0,100 — sos 
— făină kg 0,030 140 g 
— untură sau kg 0,150 
ulei *) kg 0,150 J 


— pătrunjel verde kg 0,050 | 


— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 
pentru sos : 
— ceapă kg 0,200 
— morcovi kg 0,100 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
= pătrunjel 

rădăcină kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— pastă de 

tomate kg 0,100 
— oțet 9° l 0,020 
—- făină xg 0,075 
— sare kg 0,020 
— foi de dafin kg 0,00025 


“A numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 

Morcovii, telina şi pătrunjelul rădăcină se 
curăță, se spală şi se taie felii. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează 
Şi se trec prin jet de apă rece. Ceapa se cu- 
răţă, se spală, se taie felii ; 125 g se înăbuşă în 
untură sau ulei (30 g) şi 50 ml apă şi se ră- 
ceşte. Carnea se spală, se taie bucăți şi se 
toacă cu maşina împreună cu ceapa înăbușită. 
| Cartofii se spală, se curăță de coajă şi se spală. 
Pasta de tomate se diluează în 200 ml apă. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă cu sare, piper, 
pătrunjel verde, ouă şi cartofi rași fin sau 
pîine. Compoziţia obţinută se împarte în bu- 
căţi (cîte 3 pentru o porţie) și se modelează 
chiitelele de formă rotundă, aplatizată folosind 
făină. Se rumenesc în untură, Sosul se pre- 
pară astfel: ceapa, morcovii, ţelina şi pătrun- 
jelul rădăcină se înăbușă în ulei cu 100 ml 
apă. Se adaugă făină, pastă de tomate, sare, 
oțet, foi de dafin şi apă fiartă. Se fierbe circa 
30 minute şi se strecoară. Sosul obţinut se 
fierbe împreună cu chifteluţele, circa 15 mi- 
nute. 


Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 
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577. DOVLECEI UMPLUŢI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


IP NIN A Carnea se curăţă de pielițe, [laxurii, se spală, 


Cantitate Gramaj pt. Dia se e 4 . 
Materii prime U/M | brută pt. | o portie de se taie în bucăți şi se toacă cu mașina. Ceapa 
10 porții produs finit se curăţă, se spală; jumătate din cantitate se 
taie mărunt, iar jumătate se toacă cu maşina 
— carne de vită împreună cu carnea. Pasta de tomate se dilu- 
calitatea I kg 0,550 ează cu 100 ml apă. Dovleceii se spală, se 
| o 0.150 — dovlecei curăță de coajă și se taie în două, dacă sînt 
— orez S „19 160 g mai mari, corespunzător gramajului şi li se 
— ulei kg 0,150 — sos scoate miezul. Morcovii şi pătrunjelul rădăcină 
i 100 g se curăță, se spală şi se taie mărunt. Orezul 
— ceapă kg 0,390 — iaurt se alege de impurități, se spală, se fierbe şi 
ve w E K A ă -ă ă, i > 7 -= 
_ făină kg 0,125 20 g se lasă să se răcească Mărarul verde se cu 
răţă, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
—- paste de 
tomate kg 0,100 Tehnica preparării 
— dovlecei Carnea tocată se amestecă cu orez fiert, sare, 
proaspeți kg 2,000 „ piper şi jumătate din cantitatea de mărar. Cu 
, ES această compoziţie se umplu dovleceii. După 
— iaurt kg 0,200 A 5 mii eo 
umplere, fiecare bucată se trece prin făină cu 
— morcovi kg 0,100 partea tăiată, se așază într-o tavă cu 100 g 
strunjel ulei, se stropesc cu supă de oase (100 g) şi 
— Tie: ko 0.100 se introduc la cuptor. Ceapa, morcovii, pătrun- 
radacina ss jelul rădăcină se înăbuşă în 50 g ulei și 100 g 
— supă de oase”) kg 0,500 supă de oase. Se adaugă cantitatea rămasă de 
Lu făină dizolvată în 100 ml apă rece şi pastă 
— piper măcinat kg 0,002 de tomate. Se adaugă supa rămasă şi se con- 
__ mărar verde kg 0,100 tinuă fierberea circa 25 minute, Sosul se stre- 
coară peste dovlecei şi se continuă fierberea, 
— sare kg 0,030 încă 20 minute. 
*) se preia reţeta respectivă. Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald cu mărar verde şi iaurt 
deasupra. 
578. MACAROANE CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
— = - 3 — Carnea se curăță, se spală, se toacă cu ma- 
antitate iramaj pt. şina. Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de i d i, a 
10 porţii | produs finit Pasta de tomate se diluează cu 150 g supă. 
— Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade prin 
__ carne de vită răzătoare fină. Macaroanele se rup. 
calitatea I kg 0,500 50 Tehnica preparării 
— macaroane kg 0,700 250 g a A v y 
— unt kg 0.075 Macaroanele se introduc în apă clocotită cu 


sare, se fierb, se retrage vasul de pe foc, se 
— ulei kg 0,100 adaugă apă rece, se lasă 15 minute, se stre- 


— ceapa le e 0,100 coară şi se trec prin jet de apă rece. Ceapa se 
— pasi ă e ko 0.150 înăbuşă în ulei cu 150 g supă, se adaugă car- 
— caşcaval ko 0 150 nea tocată, continuînd înăbuşirea 10—15 mi- 
— piper măcinat kg 0.002 nute, apoi pastă de tomate. Macaroanele se 
— supă de oase“) kg 0,300 scurg de apă şi se amestecă cu unt topit; se 
— sare kg 0,030 adaugă compoziția de carne şi sos, sare şi 


piper. Deasupra se presară 100 g caşcaval ras 
și se introduce la cuptor 10—15 minute. 


di ei teta r tivă. . ; 
) se preia rețeta respecti Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu caşcaval ras deasupra. 
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579. MUSACA DIN CARTOFI 


Cantitate Gramaj Lt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porții | produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,530 
„x ` — musaca 
— untură kg 0,200 220 g 
—— ceapă kg 0,350 — 505S 
— cartofi kg 2,900 100 g 
— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— lapte sau l 0,190 
lapte praf kg 0,015 
— caşcaval kg 0,100 
— sos tomat *) kg 1,000 
— pesmet kg 0,0350 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt, 

Cartofii se spală, se curăţă, se spală şi se taie 
rondele. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Cașcavalul se curăţă 
de coajă şi se rade. Laptele se fierbe şi se ră- 
cește. Cînd se foloseşte lapte praf, se dizolvă 
în 150 ml apă, se fierbe şi se răcește. Carnea 
se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu mașina. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, Sosul tomat se încălzeşte. Făina şi 
pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 


Rondelele de cartofi se înăbuşă la cuptor, 
în untură (125 g) şi apă. Separat, în 50 g 
untură se  înăbuşă carnea tocată împreună 
cu ceapa şi se răceşte. Se adaugă sare, piper, 
pătrunjel verde (o treime din cantitate), ouă 
(50 g) şi se amestecă. Într-o tavă unsă cu 
untură (25 g) şi tapetată cu pesmet, se aşază 
un strat de rondele de cartofi, apoi carnea 
tocată întinsă uniform şi deasupra cantitatea 
de cartofi rămasă. 

Se introduce tava la cuptor cu temperatură 
moderată. După 30 minute, se scoate tava din 
cuptor și se adaugă compoziţia obţinută din 
lapte, ouă, făină şi pătrunjel verde (o treime 
din cantitate); se presară caşcaval ras şi se 
introduce din nou la cuptor, circa 15 minute, 
pentru gratinat. După gratinare, musacaua se 
porționează bucăţi pătrate sau dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se 
poate servi şi separat, în: sosieră. Se serveşte 
cald, cu pătrunjel verde deasupra. 


980. MUSACA DIN CARTOFI CU IAURT 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 

— carne de vită 

calitatea I kg 0,550 
— untură kg 0,200 — musaca 
— ceapă kg 0,350 220 g 
— cartofi kg 2,900 — sos 
— vouă kg 0,150 100 g 
— făină kg 0,050 
— iaurt g 0,150 
— cascaval kg 0,100 
— sos tomat *) kg 1,000 
— pesmet kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Cartofii se spală, se curăţă, se spală şi se taie 
rondele. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Caşcavalul se cu- 
răţă de coajă și se rade. Carnea se spală, se 
taie bucăţi și se toacă cu maşina. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Sosul tomat se încălzeşte. Făina și pesmetul 
se cern. 


Tehnica preparării 
Rondelele de cartofi se înăbuşă la cuptor în 
untură (125 g) și apă. Separat în 50 g un- 


tură se înăbuşă carnea tocată împreună cu 
ceapa şi se răceşte. Se adaugă sare, piper, 
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pătrunjel verde (o treime din cantitate), ouă 
(50 g) şi se amestecă. Într-o tavă unsă cu un- 
tură (25 g) şi tapetată cu pesmet, se aşază un 
strat de rondele de cartofi, apoi carnea tocată 
întinsă uniform și deasupra cantitatea de car- 
tofi rămasă. Se introduce tava la cuptor cu 
temperatură moderată. Făina se amestecă cu 
iaurt, ouă (100 g) şi pătrunjel verde (1/3 din 
cantitate). După 30 minute se scoate tava din 
cuptor, se întinde uniform, pe toată suprafața, 
compoziţia cu iaurt, se presară caşcaval ras şi 


se introduce tava din nou la cuptor, circa 15 
minute pentru gratinat. După gratinare, musa- 
caua se porţionează în bucăţi pătrate sau drept- 
unghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu sos tomat deasupra. Se poate prezenta 
cu sos tomat separat, în sosieră. Se serveşte 
cald, cu pătrunjel verde deasupra. 


581. MUSACA DIN DOVLECEI 


EI Cantitate | Gramaj pi. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,550 
— untură sau kg 0,200 7 litrii a 
ulei 5) g 0,200 LS 
— dovlecei 100 g 
proaspeți kg 2,000 
—— ceapă kg 0,300 
— roşii proaspete kg 0,500 
— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— caşcaval kg 0,100 
— pesmet kg 0,050 
— sos tomat ** kg 1,000 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— iaurt kg 0,150 
— sare kg 0,030 


— 


*) cind nu există untură. 
E) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea se curăță de pielițe, se spală, se taie 
bucăţi, se toacă cu mașina. Dovleceii se spală, 
se curăţă de coajă, se taie felii de circa 1 cm 
şi se sărează, Ceapa se curăță, se spală, se taie 
mărunt. Roşiile se spală, se curăţă, se opăresc, 
se decojesc, se taie felii subţiri. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Făina şi pesmetul se cern. Pătrunjelul. verde 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Caşcavalul 
se curăţă de coajă şi se rade. Sosul tomat se 
încălzeşte, 


Tehnica preparării 


Feliile de dovlecei se înăbușă în 125 g un- 
tură sau ulei cu puţină apă (50 ml). Carnea 
tocată se înăbușşă în 50 g untură eu puţină apă 
(50 ml), împreună cu ceapa; se lasă să se ră- 
cească şi se toacă din nou cu maşina. Se adaugă 
sare, piper, un ou, pătrunjel verde şi se amestecă 
bine pînă ce se omogenizează. Într-o tavă unsă 


cu 25 g untură sau ulei şi tapetată cu pesmet, se 
aşază un strat de felii de dovlecei, compoziţia de 
carne, un strat de felii de dovlecei și ultimul 
strat de felii de roşii. Făina se amestecă cu 
ouă (100 g) şi iaurt și se toarnă peste musaca. 
Deasupra, se aşază felii de roşii pentru decor, 
se presară cașcaval ras şi se introduce tava la 
cuplor 80 minute la o temperatură moderală. 
Cînd este gata, se porționează în bucăți pătrate 
sau dreptunghiulare. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se poate 
prezenta și separat în sosieră. Se serveşte cald. 


582. MUSACA DIN MACAROANE 


Cantitate tiramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,550 
— untură sau kg 0,200 7 "220 g 
ulei *) kg 0,200 — sos 
— ceapă kg 0,350 100 g 
— făină kg 0,050 
— ouă kg 0,150 
— macaroane kg 0,500 
— caşcaval kg 0,150 
— pesmet kg 0,050 7 
— sos tomat E) kg 1,000 
— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— iaurt kg 0,130 
— sare kg 0,030 


*) cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pieliţe, se spală, se taie 
în bucăţi şi se toacă. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Făina şi pesmetul se cern. Caşcavalul se cu- 
răţă de coajă şi se rade fin. Macaroanele se 
rup, se introduc în apă clocotită cu sare, se 
fierb, se adaugă apă rece, se lasă 19 minute, 
apoi se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 175 g untură şi apă 
(175 ml) împreună cu carnea. Se răceşte şi se 
toacă din nou. Se adaugă sare, piper, pătrunjel 
verde, un ou şi se amestecă, Într-o tavă unsă 
cu 25 g untură și tapetată cu pesmet, se aşază 
un strat de macaroane, deasupra compoziţia de 
carne şi din nou un strat de macaroane. Făina 
se amestecă cu două ouă şi iaurt, se toarnă 
peste musaca, se presară caşcaval şi se intro- 
duce la cuptor 30 minute la o temperatură 
moderată, Cînd este gata, se porţionează în 
bucăţi pătrate sau dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se 
poate prezenta şi separat în sosieră. Se ser- 
veste cald. 


003. MUSACA DIN VINETE 


“Cantitate Gramaj pi 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
: — musaca 
calitatea I kg 0,550 220 g 
— untură kg 0,200 = sos 
— ceapă kg 0,400 100 g 
— vinete kg 2,200 
— roşii proaspete kg 0,800 
— ouă kg 0,150 
— lapte sau l 0,150 
lapte praf kg 0,015 
— făină kg 0,050 
— caşcaval kg 0,100 
— pesmet kg 0,050 
— sos tomat.*). kg 1,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper: măcinat kg 0,002 
kg 0,035 


— sare 
Ă OI 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Vinetele se curăţă, se spală și se taie felii 
subţiri în lungime. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Roşiile se spală şi se taie 
rondele subţiri. Cașcavalul se curăță da coajă, 
şi se rade. Pesmetul şi făina se cern. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece. Carnea se curăţă, se spală, 
se taie bucăţi şi se toacă cu masina. Laptele 
se fierbe și se răcește. Cînd) se folosește lapte 
praf, se dizolvă în 150 ml apă, se fierbe şi se 
răcește. 


Tehnica preparării 

Feliile de vinete se înăbușă la cuptor, în 
untură (125 g) şi 100 ml apă. Carnea tocată 
se înăbuşă în 50 g untură împreună cu ceapa 
şi se răceşte. Se adaugă sare, piper, pătrunjel 
verde (jumătate din cantitate), ouă și se ames- 
tecă bine. Într-o tavă unsă cu untură (25 y) 
şi tapetată cu pesmet, se aşază: un strat de 
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felii de vinete, un strat de rondele de roşii, 
un strat de carne tocată şi ultimul strat de 
felii de vinete. Se introduce tava la cuptor cu 
temperatură moderată. Făina se amestecă cu 
lapte şi 100 g ouă. După 30 minute, se scoate 
tava din cuptor, se adaugă compoziţia obţinută 
din lapte, ouă şi făină. Deasupra se aşază felii 
de roșii, cîte una pe porţie, se presară caşcaval 
ras și se introduce tava din nou la cuptor 


circa 15 minute, pentru gratinat. După coa- 
cere, musacaua se porţionează în bucăți pătrate 
sau dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat deasupra. Sosul tomat se poate 
prezenta şi separat, în sosieră. Se servește 
cald, cu pătrunjel verde deasupra. 


584. MUSACA DIN VINETE CU IAURT 


DR pe era 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,550 
z — musaca 
— untură kg 0,200 220 g 
— ceapa k 0,400 — SOS 
P i 100 g 
—— vinete kg 2,200 
— roşii proaspete kg 0,800 
— ouă kg 0,150 
— iaurt kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— Caşcaval kg 0,100 
— pesmet Sg 0,050 
— sos tomat *) kg 1,000 
-— pătrunjel verde kg 0,050 


— piper măcinat kg 0,002 


— sare kg 0,025 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Vinetele se curăţă, se spală şi se taie felii 
subțiri în lungime. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Roşiile se spală şi se taie 
rondele subţiri. Caşcavalul se curăță de coajă 
şi se rade. Pesmetul și făina se cern. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec 
prin jet de apă rece. Carnea se spală, se taie 
bucăţi şi se toacă cu masina. 


Tehnica preparării 


Feliile de vinete se înăbușă la cuptor cu un- 
tură (125 g) şi 100 ml apă. Carnea tocată se 
înăbușă în 50 g untură împreună cu ceapa și 
se răceşte, Se adaugă sare, piper, ouă (50 g), 
pătrunjel verde (jumătate din cantitate). În- 
tr-o tavă unsă cu untură (25 g) și tapetată cu 
pesmet, se aşază: un strat de felii de vinete, 
un strat de rondele de roșii, un strat de carne 
tocată şi ultimul strat de felii de vinete. Se in- 
troduce tava la cuptor cu temperatură mode- 
rată. Făina se amestecă cu iaurt şi 100 g ouă. 
După 30 minute se scoate tava din cuptor şi se 
întinde uniform, compoziția cu iaurt pe toată 
suprafaţa. Deasupra se așază felii de roșii, cîte 
una pe o porție, se presară caşcaval ras şi se 
introduce tava din nou la cuptor, circa 15 mi- 
nute pentru gratinat (rumenire). După coacere, 
musacaua se porţionează în Lucăţi pătrate sau 
dreptunghiulare. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat deasupra (sosul tomat se 
poate prezenta şi separat în sosieră). Se ser- 
veşte cald, cu pătrunjel verde deasupra. 


585. MUSACA DIN ŢELINĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,550 
— ; Sc 90 ~ MUSACA 
untură sau kg 0,200 220 g 
ulei *) kg 0,200 — sos 
— ceapă kg 0,400 100 g 
— țelină rădăcină kg 2,000 
— fäină kg 0,050 
r 
— ouă kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 
— pesmet kg 0,050 


— sos tomat **) kg 1,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 


— sare kg 0,030 
— roşii proaspete kg 0,500 


— iaurt kg 0,150 


rr PET E E ERA E a capat cret 


=) numai cînd nu există untură, 
*¥) sa preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se curăță de pielițe, se spală, se taie 
în bucăți mici şi se toacă cu maşina. Telina se 
curăță, se spală, se taie felii şi se fierbe în 
apă cu sare. Ceapa se curăţă, se spală, se 
taie mărunt, se opăreşte. Roşiile se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. Caşca- 
valul se curăţă de coajă şi se rade. Pătrunje- 
lul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 

Tehnica preparării 

Feliile de ţelină se înăbuşă la cuptor, în wun- 
tură sau ulei (100 g) şi puţină apă (100 ml). 
Ceapa se înăbuşă împreună cu carnea tocată 
în 75 g untură sau ulei şi 75 ml apă. Se lasă 
să se răcească şi se toacă din nou cu maşina. 
Se adaugă piper, sare, jumătate din cantitatea 
de pătrunjel verde, un ou şi se amestecă pen- 
tru omogenizare. Într-o tavă unsă cu 25 g un- 
tură sau ulei şi tapetată cu pesmet, se aşază 
un strat de. felii de ţelină un strat de felii de 
roşii, un strat din compoziţia de came şi dea- 
supra restul de felii de ţelină şi felii de roșii. 
Făina se amestecă cu 2 ouă şi iaurt şi se toarnă 
peste musaca şi se presară caşcaval ras. Se in- 
troduce la cuptor 30 minute. Se porționează 
în 10 bucăţi pătrate sau dreptunghiulare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie, cu sos tomat şi pătrunjel verde deasupia. 
Sosul tomat se poate prezenta și separat, în so- 
sieră, Se servește cald. 


586. PÎRJOALE MOLDOVENEȘTI 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
—- carne de vită 
calitatea I kg 0,550 
— ceapă kg 0,150 — pirjoale 
— cartofi kg 0,550 (2 buc) 
sau pîine albă kg 0,250 115 g 
— untură kg 0,200 
— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,150 
— pesmet kg 0,250 
-— usturoi xg 0,025 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
—- sare kg 0,025 


mă aetna 0 O a e dear e D aa a 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt şi 
se înăbuşă în 25 g untură cu 50 mi. apă. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 
Usturoiul se curăță, se spală şi se pisează. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, Carnea se spală, se taie bucăţi şi se 
toacă cu maşina împreună cu ceapa înăbușită 
şi răcită. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată se amestecă cu ou (50 g), car- 
tofi raşi fin, usturoi pisat, pătrunjel verde, 
sare şi piper. Compoziţia obţinută se împarte 
în 20 bucăţi, se modelează, dîndu-le forma de 
pîrjoale, folosind făină. Se trec prin ou bătut 
(100 g), pesmet şi se rumenesc în untură. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diverse garnituri din le- 
gume şi cartofi. Se serveşte cald. 
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587. RAVIOLI CU CARNE DE VITĂ 
SI SOS TOMAT 


fr 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,600 
— ouă kg 0,200 — ravioli 
— ulei kg 0,050 200 g 
— SOS 
— sos tomat *) kg 1,000 100 g 
— unt kg 0,050 
— caşcaval kg 0,100 
— sare kg 0,010 
Pentru umplutură 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,450 
— ceapă kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ouă kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin Jet de apă rece. Făina se cerne pe plan- 
şetă, se face un gol în mijloc în care se pun 
ouă (200 g), sare şi se frămîntă bine, obţinînd 
o cocă de tăiței de consistență potrivită. Se a- 
coperă şi se lasă în repaos 15 minute. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt, Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii. 
Carnea se spală şi se taie bucăţi, Cașcavalul 
se curăţă de coajă şi se rade, 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în ulei cu puţină apă (50 
ml), împreună cu ceapa. Se lasă să se răcească 
și se toacă cu maşina cu sită deasă. Se adaugă 
un ou (90 g), pătrunjel verde, sare, piper. Coca 
frămintată se întinde în foaie de tăiţei de 2—3 
mm grosime și se taie în pătrate cu latura de 
6 cm sau se decupează forme rotunde. Pe fie- 
care bucată se aşază din compoziţia de carne, 
se umezesc marginile la două laturi de la fie- 
care bucată cu puţin albuș sau apă, se împă- 
tureşte (se stringe în două) şi se presează mar- 
ginile cu o furculiţă, pentru a se lipi bine. 
Raviolii obţinuţi se fierb în apă clocotită cu 
sare, circa 15 minute. Se scot într-un vas cu 
apă rece, se spală şi se așază pe platou uns 
cu 29 g unt. Deasupra se toarnă sosul to- 
mat, se presară caşcaval ras, se pun bucățele 
de unt şi se introduc la cuptor pentru grati- 
nare. 


NOTĂ : Raviolii se pot obţine şi după pro- 
cedeul următor : coca frămintată se întinde în 
foaie de tăiţei de 2—3 mm grosime. Pe ju- 
mătate din foaie se aşază grămăjoare din com- 
poziţia de carne, la distanţe egale, circa 6 cm. 
Cu albuş de ou sau apă se umezesc cu pensula 
spaţiile dintre grămăjoarele din compoziţia de 
carne. Se acoperă cu cealaltă jumătate a foii 
de tăiţei, se presează cu furculița spaţiile ce au 
fost umezite, pentru a se lipi bine şi se decu- 
pează cu ruleta, ravioli. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau furfu- 
rie, cîte 5—6 bucăti la o porție. Se serveşte 
cald, 


*) se preia rețeta respectivă, 


re mt 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 
carne de porc 
calitatea I 


- rosii proaspete 


ceapă 

orez 

iaurt 

sos tomat *) 
ulei, 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
zahăr 

sare 


meae Tene e ee ea e ate aere 


Materii prime 


came de vită 
calitatea I 


ficat de pui 
slănină afumată 
ouï 

ulei 

făină 

lapte 

cartofi 
pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 

smintină 


U/M 


AO O 
aa I3 m va 


D 
rN 


mn arer 


U/M 


588. ROŞII UMPLUTE CU CARNE DE VITĂ 


me: 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
0,400 
— roşii 
0,200 175 g 
=- $905 
2,500 125 g 
0,200 
0,075 
0,250 l 
0,700 
0,100 
0,002 
0,050 
0,020 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăță, se spală, se taie şi se opă- 
rește, Carnea de vită şi da porc se spală, se 
taie bucăți și se toacă cu maşina, împreună cu 
ceapa. Roşiile (20 bucăţi de mărime egală) se 
spală, se taie capacul, se scoate miezul cu o 
linguriţă şi se așază pe un platou cu gura în 
jos. Miezul de roşii se strecoară pentru a se 
obține suc. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Orezul se alege de impuri- 
tăti, se spală, se scurge de apă şi se fierbe în 
apă cu sare, îndepărtindu-se apa. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată împreună cu ceapa se ames- 

tecă cu orez, jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde, sare, piper. Roşiile se umplu cu 
compoziția de carne, se aşază într-o tavă cu 
ulei şi 100 ml apă şi se introduce tava la cup- 
tor, 15—20 minute. Sosul tomat se adaugă 
peste roşii, împreună cu sucul de roşii, apoi 
se adaugă zahăr și se fierb împreună, 5—10 
minute. 

Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu iaurt şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald, 


589. RULADĂ DIN CARNE DE VITĂ 
CU FICĂŢEI DE PASĂRE 


Gramaj pt. 
o porţie de 


“Cantitate 
brută pt. 


„| 40 porţii | produs finit 
0,800 
= — carne 
0,500 70 g 
0,200 — cartofi 
0,200 120 g 
_ — sos 
0,150 60 g 
0,100 
0,200 
2,000 
0.050 
0.002 
0,030 
0,200 


a a n a UR, Cpt aa 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă de pielițe, se spală, se taie 
în bucăţi, se toacă cu maşina cu sită deasă, 
Ficatul de pui se spală, se opăreşte, se taie 
cuburi. Slănina se opăreşte, se taie cuburi. Car- 
tofii se spală, se curăţă, se spală, se taie cu- 
buri. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se 
taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 
Laptele se fierbe. 
Tehnica preparării 
Carnea se amestecă cu 3 ouă, sare, piper şi se 
aşază în strat de circa 1 cm grosime. Deasu- 
pra se aşază ficat de pui şi slănină şi se rulează. 
Rulada formată se aşază într-o tavă unsă cu 
50 g ulei, se unge cu ou bătut deasupra şi se 
introduce la cuptor, 30 minute „la foc mode- 
rat. După coacere, se lasă să se răcească şi se 
taie cîte 2 bucăți la o porţie. Din 100 g ulei, 
făină, lapte și sare se prepară un sos alb la 
care, spre sfîrșitul fierberii, se adaugă smîn- 
tîna și se continuă fierberea 20 minute. Car- 
tofii se fierb separat în apă cu sare. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
furie, însoţit de sos şi garnitură de cartofi na- 
tur, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate 
servi cu diferite garnituri din legume, cartofi 
s.a. Se serveste cald. 
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590. SARMALE CU CARNE DE VITĂ ÎN rol 
DE VARZA 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitatea I 


varză albă 
murată 


ceapă 


pastă de tomate 


boia de ardei 
dulce 


untură 
sau ulei * 


orez 


roşii proaspete 


sau conservă 
cimbru 


piper boabe 


piper măcinat 


sare 


kg 


kg 
kg 
kg 


kg 


kg 
kg 


kg 


kg 
kg 


kg 
kg 
kg 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,800 


4,300 
0,300 
0,100 


0,002 


0,200 
0,200 


0,150, 


1,000 
0,500 


0,003 
0,002 
0,001 
0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


varză albă 
carne de vită 
calitatea I 
orez 

ceapă 
smîntînă 

sau iaurt 

sos tomat *) 


untură 
sau ulei **) 


piper măcinat 


sare 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— sarmale 
180 g 

— varză 
230 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Varza se spală, i se scot cotoarele, se aleg 
foi pentru sarmale, iar restul se taie fin. Ore- 
zul se alege de impurități, se spală şi se fierbe 
in apă cu sare, pe jumătate. Ceapa se curăţă 
și se spală; 150 g se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se spală şi se taie sferturi. Carnea 
se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu maşina, 
împreună cu 150 g ceapă. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată se amestecă bine cu sare, pi- 
per măcinat, orez şi apă rece 100 ml. Com- 
poziţia obţinută se împarte în 30 bucăţi de 
circa 35 g/bucată (3 bucăţi pentru o portie), 
sau 25 g/bucată (4 bucăţi pentru o porţie). Fie- 
care bucată se rulează în cîte o foaie de varză, 
iar capetele ruloului se introduc în interior. 
Sarmalele astfel preparate, se așază una lîngă 
alta într-o cratiţă în care s-a pus un strat sub- 
țire de varză tăiată. Mijlocul vasului rămîne 
gol şi se umple cu restul de varză tăiată, care 
va acoperi şi sarmalele. Cimbrul se presară 
peste sarmale. Ceapa tăiată mărunt (150 g) se 
înăbuşă în untură sau ulei cu 100 ml apă, se 
adaugă boia de ardei dulce, piper boabe, pastă 
de tomate şi se fierbe circa 3 minute. Sosul 
obținut se adaugă la sarmale, completîndu-se 
cu zeama de varză sau apă necesară fierberii. 
Sarmalele se fierb la foc moderat, pe plită sau 
la cuptor. După 70—80 minute de fierbere, se 
adaugă 800 g roşii şi se continuă fierberea, circa 
o oră la cuptor. 
Prezentarea şi servirea 
Sarmalele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, decorate cu roşii (200 g) deasupra. Se ser- 
vesc calde. La cererea consumatorilor, se ser- 
veşte ardei iute. 


591. VARZĂ UMPLUTĂ CU CARNE DE VITĂ 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2.000 


0,800 
0,150 
0,200 


0,200 
0,400 


1,000 


0,150 
0,150 


0,001 
0,020 


**) numai cînd nu există untură, 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— varză 
umpiută 
250 g 
— sos 
120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Se aleg 20 bucăţi mici de varză albă (cîte 
una pentru o porţie). Varza se curăţă de cotor, 
se opărește, se scoate mijlocul şi se sărează. 
Orezul se alege de impurități, se spală şi se 
fierbe pe jumătate. Carnea de vită se spală, 
se taie bucăţi şi se toacă cu mașina. Ceapa se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 50 g untură sau ulei cu 
puțină apă (50 ml) adăugată treptat. Carnea 
tocată se amestecă cu ceapă, sare piper şi orez. 
Cu această compoziţie se umplu verzele. Se a- 
şază într-o tavă cu 100 g untură sau ulei și 
apă (circa 300 ml) şi se introduce în cuptor, la 
temperatură moderată. După 30 minute, se a- 
daugă sos tomat și se continuă fierberea, circa 
20 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă sau iaurt deasupra. Se ser- 
veşte cald, 


Materii prime 


— carne de vită 
calitatea I 


— vinete 
— ceapă 


— ulei 


— roşii proaspete 


— ouă 


— caşcaval 


— pătrunjel verde 


— piper măcinat 


— sale 


— carne de vită 


592. VINETE UMPLUTE CU CARNE DE VITĂ 


| U/M 


kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,550 
3,000 
0,400 
0,150 
0,400 
0,100 
0,100 
0,100 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


275 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Vinetele se spală, se taie în două pe lungime, 
menţiniînd codiţa şi se crestează miezul cu cu- 
titul. Ceapa se curăţă, se taie mărunt. Carnea 
se curăţă de pieliţe, se spală, se taie bucăţi, se 
toacă cu maşina împreună cu ceapa. Roşiile se 
spală, se opăresc, se decojesc şi se taie felii. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece, Caşcavalul se curăţă de coajă 
şi se rade. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt, 
Tehnica preparării 
Vinetele se înăbușşă în cuptor în 75 g ulei 
cu puţină apă (50 ml), se răcesc şi li se scoate 
miezul. Carnea tocată împreună cu ceapa se 
înăbuşă în 50 g ulei şi puţină apă (50 ml) a- 
dăugată treptat, se răceşte şi se amestecă cu 
ouă, sare, piper, miezul de la vinete şi ju- 
mătate din cantitatea de pătrunjel verde. Cu 
această compoziţie se umplu vinetele şi se a- 
șază într-o tavă unsă cu 25 g ulei. Deasupra se 
așază felii de roşii, se presară caşcaval şi se 
introduce tava la cuptor, 15—20 minute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou cu pătrun- 
jel verde deasupra. Se poate servi şi cu jiu de 
la friptură. Se serveşte cald. 


d. PREPARATE CU CARNE DE PORC ŞI VITĂ 


m 8 ra pt TIE ca 


Materii prime 


— carne de vită 


calitatea I 


—— carne de porc 


calitatea I 
— ardei gras 
(20 buc) 


— roşii proaspete 


sau conservă 
— ulei 
— orez 
— ceapă 
— 0uă 
— făină 


— pastă de tomate 
— pătrunjel rădă- 


cină 
— zahăr 
— morcovi 
— iaurt 
sau smintină 


— pătrunjel verde 
— Piper măcinat 


— sare 


——_ e 0 


UM 


Cantitate 


brută pt. 


10 porţii 


0,400 
0,200 


1,500 
0,400 
0,200 
0,100 
0,150 
0,300 
0,050 
0,050 
0,100 


0,100 
0,025 
0,100 
0,250 
0,150 
0,050 
0,001 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


— ardei 
(2 buc) 
175 g 
— Sos 
100 g 
— iaurt 
25 g 


593. ARDEI UMPLUŢI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Ardeii (20 bucăţi de mărime egală), se spală, 
se curăță de cotor şi seminţe. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Orezul se a- 
lege de impurități, se spală, se fierbe pe jumă- 
tate, în 300 ml apă cu sare, se scurge de apă 
Şi se răcește. Morcovii şi pătrunjelul rădăcină 
se curăță, se spală şi se taie felii. Pasta de to- 
mate se diluează în 100 ml apă. Roşiile proas- 
pete se spală, se opăresc, se decojesc şi se taie 
felii. Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Carnea se spală, se taie bucăţi şi 
se toacă cu maşina împreună cu jumătate din 
cantitatea de ceapă. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
se cerne. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă bine cu orez, sare, 
piper, ou, jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde şi 100 ml apă rece. Cu această compoziţie 
se umplu ardeii, care se trec prin făină cu 
partea pe unde s-au umplut şi se aşază într-o 
tavă sau cratiţă unsă cu ulei (50 g). Se a- 
daugă apă fierbinte şi se introduce tava în 
cuptor 30 minute. Sosul se prepară din ceapă 
(150 g), morcovi şi pătrunjel rădăcină ce se 
îinăbuşă în 50 g ulei şi 100 ml apă, apoi se 
adaugă restul de făină, piper, pastă de tomate, 
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stire, zahăr şi se fierb circa 20 minute. Sosul 
obţinut se pasează şi se adaugă peste ardei, in- 
troducîndu-se împreună în cuptor. Cind ardeii 
sînt fierti, se adaugă roşii şi se mai fierb îm- 
preună circa 5 minute. 


Prezentăreu şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu iaurt şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 


594. BIFTEC CU CEAPĂ PRĂJITĂ (BERLINEZ) 


E pr ri E EE EEE inte ratie apara 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 


— carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 0,600 1 00 g 

— carne de porc 7 ceapă 
calitate supe- prăjită 
rioară fără OS 50 g 
(pulpă şi spată) kg 0,400 _ cartofi 

— ceapă kg 0,500 sote 

— făină kg 0,050 190 g 

— pîine albă kg 0,100 

— ouă kg 0,600 

— ulei kg 0,200 

— cartofi kg 1,500 

— pătrunjel verde kg 0,050 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


arona miana cin AE aA GAE AEE AAAA E d Oul GAEE E OA G EA 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de vită și de porc se spală şi se taie 
bucăţi mici. Ceapa se curăţă, se spală ; 400 g se 
taie felii subţiri (peștișori). Pîinea albă se taie 
felii, se înmoaie în apă şi se stoarce bine. Car- 
nea împreună cu 100 g ceapă şi, pîinea înmu- 
iată se toacă cu mașina cu sită deasă. Cartofii 
se spală, se fierb în coajă în apă cu sare, se cu- 
răţă şi se taie felii. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Compoziţia tocată se amestecă cu ouă (100 
8), cu jumătate din cantitatea de pătrunjel ver- 
de, piper şi sare. Această compoziție se por- 
ționează în 10 bucăţi de formă rotundă, se dau 
prin făină, li se dă forma de cuib, se prăjesc 
la cuptor într-o tavă cu ulei (50 g). Se pre- 
pară ochiuri din 10 ouă (500 g) în ulei (50 g) şi 
se sărează. Separat, ceapa tăiată (400 g) se a- 
mestecă cu restul de făină şi se prăjesc în ulei 
(90 g), Cartofii se sotează în 50 g ulei cu 50 ml 
apă. 
Prezentarea şi servirea 
Biftecul peste care s-a montat cite un ou 
ochi cu ceapă prăjită se prezintă pe platou sau 
farfurie, impreună cu garnitură de cartofi sote 
cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


595. CASTRAVETI UMPLUŢI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,400 
— carne de porc — castra- 
calitatea I kg 0,200 veţi 
— castraveți umpluți 
muraţi kg 2,000 160 g 
— orez kg 0,150 =- SOS 
— roşii conservă kg 0,200 100 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — iaurt 
— zahăr kg 0,030 25 g 
— ulei kg 0,150 
— ceapă kg 0,400 
— făină kg 0,075 
— supă de oase *) kg 0,700 
— smîntînă kg 0,200 
— morcovi kg 0,100 
— pătrunjel rădă- 
cină kg 0,100 


— mărar verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea de vită şi carnea de porc se spală şi 
se toacă cu maşina. Castraveţii muraţi se spa- 
lă, se taie la un capăt şi li se scoate miezul. 
Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină şi mă- 
rarul verde se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. Făina se cerne. Ore- 
zul se alege de impurități, se spală în multe 
ape şi se fierbe. 

Tehnica preparării’ 

Ceapa (250 g) se înăbușă în ulei (50 g) cu 
supă de oase (100 g), se amestecă cu carne to- 
cată, orez fiert, mărar, piper şi sare. Castra- 
veții se umplu cu această compoziţie, se trec 
prin făină cu partea unde s-au umplut, se a- 
şază într-un vas și se înăbuşă în ulei (50 g) cu 
puțină supă de oase (100 g). Vasul se introduce 
la cuptor, 20—30 minute, la foc moderat. Se- 
parat, se prepară sosul: se înăbuşă cantita- 
tea de ceapă rămasă (150 g), morcovii şi pă- 
trunjelul rădăcină în ulei (50 g) şi supă de oase 
(200 g), se adaugă restul de făină dizolvată în 
90 g supă de oase și pastă de tomate, sare, can- 


titatea de supă de oase rămasă si se fierbe 20 Prezentarea şi servirea 

minute, Sosul obţinut se strecoară peste cas- 

traveţi, se adaugă zahăr şi se fierb împreună Preparatul se prezintă pe farfurie, cu roșii 
20 minute, la cuptor. și iaurt deasupra. Se serveşte cald. 


596. CHIFTELUTE CU CIUPERCI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porție de Ceapa se curăţă, se spală şi se taie. Cartofii 
|_10 porţii | produs finit se spală, se curăță de coajă, se spală. Cînd se 
ne de vită foloseşte piine, se taie felii, se înmoaie în apă 
— Citat € M al k 0.300 şi se stoarce bine. Carnea se curăţă de pielite, 
cantatea & ' — chif- se spală, se taie bucăți și se toacă cu maşina 
— carne de porc _ teluțe împreună cu ceapa. Ouăle se spală, se dezin- 
calitatea I kg 0,250 (3 buc) fectează şi se trec prin jet de apă rece. Ciu- 
— ceapă kg 0,150 90 g percile proaspete se spală şi se taie mărunt. 
— cartofi kg 0,550 — ciuperci Cind se folosesc ciuperci conservă, se scurg de 
sau pîine albă kg 0,250 50 g lichid şi se trec prin jet de apă rece şi se taie 
. — sos mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
— 0uă kg 0,100 . . > at Soe . 
5 | 120 g şi se taie mărunt. Lămiia se spală şi se taie 
— pătrunjel verde kg 0,075 felii, 
— făină kg 0,050 Tehnica preparării 
— untură kg 0,150 Carnea tocată se amestecă cu ou, cartofi raşi 
sau ulei *) kg 0,150 fin sau piine, jumătate din cantitatea de pă- 
— sos brun **) kg 1,000 trunjel verde, sare, piper, pină se obţine o 
, compoziție omogenă. Se modelează chiftele (cîte 
— Cate k 1.000 3 bucăți la o porție), dîndu-li-se formă ro- 
Liei servă re 9500 tundă, aplatizată, folosind făină. Se aşază în- 
a & i tr-o tavă unsă cu untură sau ulei și se in- 
— unt kg 0,050 troduce în cuptor. Ciupercile se înăbuşă în 
— lămii kg 0,100 unt, Cînd sînt gata chifteluțele, se adaugă sos 
— vin alb | 0,100 brun şi ciuperci înăbușite şi se mai lasă să 
— piper măcinat kg 0,002 fiarbă circa 15 minute. La sfîrşitul fierberii, 
se adaugă vin. 
— sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
*) numai cînd nu există untură, rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor din 
**) se preia reţeta respectivă. felii de lămîie. Se poate servi cu diferite gar- 
nituri. Se serveşte cald. 


597. CHIFTELUŢE CU CIUPERCI SI SOS DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 
— carne de vită Ceapa se curăţă, se spală şi se opăreşte. Car- 
calitatea I kg 0,300 | nea se curăţă de pieliţe, se spală, se taie bu- 
_— carne de porc — chif- căţi şi se toacă cu maşina împreună cu ceapa. 
calitatea I kg 0,290 teluţe Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală 


—— ceapă kg 0,125 (3 buc) din nou. Cînd; se folosește pîine, se taie felii, 
— cartofi kg 0,550 90 g se înmoaie în apă și se stoarce bine. Ouăle se 


sau pîine albă kg 0,290 — ciuperci spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
— ulei kg 0,150 30 g rece. Făina se cerne. Ciupercile se spală şi se 
— pătrunjel verde kg 0,079 — sos taie mărunt. Cînd se folosesc ciuperci con- 
— făină kg 0,050 100 g servă se scurg de lichid şi se trec prin jet 
— ouă kg 0,100 de apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
— sos de spală, se taie mărunt. 

smîntînă *) kg 1,000 , PI 
— ciuperci Tehnica preparării 

proaspete | kg 0,600 Carnea tocată împreună cu ceapa, se ames- 

sau conserva kg 0,300 tecă cu cartofii raşi fin sau pîine, sare, piper, 
— ut kg 0,050 ouă, jumătate din cantitatea de pătrunjel ver- 
— piper măcinat kg 0,002 de pînă se omogenizează. Se modelează chifte- 
— vin alb l 0,100 lute (cîte 3 bucăți la o porție) de formă ro- 
— sare kg 0,030 tundă, aplatizată, folosind făină. Se aşază în- 
*) se preia rețeta respectivă. tr-o tavă unsă cu ulei şi se introduc în cuptor. 
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Ciupercile se înăbuşă în jumătate din canti- 
tatea de unt şi se adaugă în sosul de smin- 
tînă, care se toarnă peste chifteluţe, continuînd 
fierberea circa 15 minute. Spre sfîrşit, se a- 
daugă vin. 


Prezentarea si servirea 
Chifteluţele se prezintă pe platou sau far- 
furie, cu pătrunjel verde şi unt topit deasu- 
pra. Se pot servi cu diferite garnituri. Se ser- 
vesc calde. 


598. CHIFTELUTE CU MARAR 


m Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
_|__10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,300 , 
— carne de porc — chif- 
calitatea I kg 0,250 tetuțe 
— ceapă kg 0,150 (3 buc) 
90 g 
— cartofi kg 0,550 — 505 
sau pîine albă kg 0,250 100 g 
— ouă kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— sos brun **) kg 1,000 


— mărar verde kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— vin alb l 0,100 
— lămîie kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


-e 


:) numai cînd nu există untură, 
*:) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală și se opăreşte. Car- 
tofii se spală, se curăță de coajă, se spală din 
nou. Cînd se foloseşte pîine, se taie felii, se 
înmoaie în apă şi se stoarce bine. Carnea se 
curăță de pieliţe, se spală, se taie bucăţi şi se 
toacă cu maşina, împreună cu ceapa, Pătrun- 
jelul și mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează 
Şi se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată împreună cu ceapa, se ames- 
tecă cu cartofii raşi fin sau piine, ouă, jumă- 
tate din cantitatea de pătrunjel verde, piper şi 
sare, pînă se omogenizează. Se modelează chif- 
tele rotunde, aplatizate (cîte 3 bucăţi la o por- 
ție), folosind făină. Se așază în tavă cu ulei 
și se introduc la cuptor. Cînd sînt gata, se 
toarnă sosul peste ele, continuînd fierberea 
circa 15 minute. Spre sfîrşit, se adaugă mărar 
Și vin. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor de 
lămîie. Se poate servi împreună cu diferite 
garnituri, Se serveşte cald. 


599. CHIFTELUŢE CU TARHON 


E Cantitate Gramaj pt. 
aterii pri U/M | brută pt. o porţie de 
Materii prime | 10 porţii | produs finit 


roe. 


— carne de vită 


calitatea | kg 0,300 cit 
— carne de porc 
calitatea P kg 0,250 ts ec) 
— ceapă kg 0,150 90 g 
— cartofi kg 0,550 — sos 
sau pîine albă kg 0,250 100 g 
— ouă kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,075 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— tarhon kg 0,250 
— sos brun **) kg 1,000 
— făină kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— oţet 9° | 0,025 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ceapa se curăţă, se spală şi se opăreşte. Car- 
tofii se spală, se curăță de coajă, se spală din 
nou, Cînd se folosește pîine se taie felii, se în- 
moaie şi se stoarce bine. Carnea se curăţă de 
pielițe, se spală, se taie bucăţi şi se toacă cu 
maşina, împreună cu ceapa. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Tarhonul se curăţă, se spală, se opă- 
reşte cu apă clocotită şi oţet şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată împreună cu ceapa, se ames- 
tecă cu cartofii rași fin sau pîine, sare, piper, 
ouă şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. Se modelează chifteluțe (cîte 3 bucăţi 
la o portie), folosind făină, se așază într-o tavă 
cu untură sau ulei şi se introduc în cuptor. 
Cînd sînt gata, se strecoară peste ele sosul 
brun şi se continuă fierberea. La sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă vin şi tarhon. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate servi 
cu garnituri diferite. Se servește cald. 


600. CHIFTELUȚE CU PARHON ȘI SOS 
DE SMINTINĂ 


“T Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții | produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,300 | 
— carne de porc — chif- 
calitatea I kg 0,250 telute 
— făină kg 0,050 ( A 
— cartofi kg 0,550 — 505 
sau pîine albă kg 0,250 100 g 
— 0uă kg 0,100 
— tarhon kg 0,150 
— ceapă kg 0,150 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— sos de 
smintină **) kg 1,000 
— oţet 9° } 0,025 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


=) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală şi se opărește. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou. Cînd se foloseşte piine, se taie felii, se 
înmoaie în apă şi se stoarce bine. Carnea se 
curăţă de pielițe, se spală, se taie bucăţi şi 
se toacă cu maşina, împreună cu ceapa. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece. Pătrunjelul verde se spală, se curăţă, 
se taie mărunt. Tarhonul se spală, se opăreşte 
în apă clocotită cu otet, se taie mărunt. Făina 
se cerne, 
Tehnica preparării 
Carnea tocată împreună cu ceapa se ames- 
tecă cu cartofii raşi fin sau pîine, ouă, jumă- 
tate din cantitatea de pătrunjel verde, sare, pi- 
per, pînă se omogenizează. Se modelează chif- 
teluţe de formă rotundă, aplatizată (cîte 3 bu- 
căţi la o porţie), folosind făină, se aşază într-o 
tavă cu untură sau ulei şi se introduc la cup- 
tor. Cînd sînt gata, se adaugă sosul de smîn- 
tină şi se continuă fierberea, circa 10 minute, 
Spre sfirşit, se adaugă tarhonul, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate servi 


împreună cu diferite garnituri. Se serveşte 
cald. 


601. CHIFTELUŢE CU SOS DE SMINTINĂ 


Materii prime | U/M 


ee 


carne de vită 
calitatea I kg 
carne de porc 


calitatea I kg 
— ceapă kg 
— cartofi kg 

sau pîine albă kg 
— ouă kg 
— făină kg 
— pătrunjel verde kg 
-— mărar verde kg 
— untură kg 
sau ulei”) kg 
— sos de 

smîntînă **) kg 
— lămîie kg 
— vin alb l 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


Cantitate 
brută pt. 


10 porții produs finit 


0,300 


0,250 
0,150 
0,550 
0,250 
0,100 
0,050 
0,075 
0,025 
0,150 
0,150 


1,000 
0,100 
0,100 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 


— chif- 
teluţe 


(3 


== SOS 


buc) 
99 g 


100 g 


AEAN E EO EEEE O E E E E ra E AE ere E E EO 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ceapa se curăță, se spală şi se opăreşte. Car- 
nea se curăță de pielițte, se spală, se taie bu- 
căți şi se toacă cu mașina, împreună cu ceapa. 
Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală 
din nou. Cînd se folosește pîine, se taie felii, se 
înmoaie şi se stoarce bine. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece, 
Pătrunjelul verde şi mărarul se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Făina se cerne. Lămiile se 
spală şi li se extrage sucul. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată împreună cu ceapa se ames- 
tecă cu cartofii rașşi fin sau pîine, ouă, sare, pi- 
per și jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde, pînă se omogenizează. Se modelează chif- 
teluţe (cîte 3 bucăţi la porţie) de formă rotun- 
dă, aplatizată, folosindu-se făina. Se aşază în- 
tr-o tavă cu untură sau ulei şi se introduc în 
cuptor la temperatură moderată. Cînd sînt gata, 
se adaugă în sosul de smîntînă şi se lasă la 
fiert 15 minute. Se adaugă suc de lămîie şi vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjel verde și mărar verde deasu- 
pra. Se poate servi împreună cu diferite gar- 
nituri. Se serveşte cald. 
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a N i Pa e Ur 
a pe 


r 


Materii prime 


carne de vilă 
calitatea I 
carne de porc 
calitatea I 
ceapă 

cartofi 

sau pîine albă 


untură 
sau ulei *) 


pătrunjel verde 


ouă 

făină 

sos tomat **) 
vin alb 

piper măcinat 
sare 


unu 


602. CHIFTELUŢE CU SOS TOMAT 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


DE aaa 


0,300 


0,250 
0,150 
0,550 
0,250 
0,150 
0,150 
0,075 
0,100 
0,050 
1,000 
0,100 
0,002 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


t*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 
carne de porc 
calitatea I 
cartofi 

sau pîine albă 
ouă 


untură 
sau ulei *) 


pătrunjel verde 


sos de vin **) 
făină 

ceapă 

lămîie 

piper măcinat 
sare 


= 


kg 


kg 
kg 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


— chif- 
teluţe 
(3 buc) 


— sos 
1 


90 g 
90 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa se curăță, se spală și se opăreşte. Car- 

tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou. Cînd se folosește pîine, se taie felii, se în- 
moaie în apă, se stoarce bine. Carnea se cu- 
răță de pieliţe, se spală, se taie în bucăţi şi se 
toacă cu mașina, împreună cu ceapa. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată împreună cu ceapa se ames- 
tecă cu cartofii raşi fin sau pîine, cu jumătate 
din cantitatea de pătrunjel verde, ouă, piper, 
sare pînă se omogenizează. Se modelează chif- 
teluțe (cîte 3 bucăţi la o portie), se dă formă 
rotundă, aplatizată, folosind făina, se aşază în- 
tr-o tavă cu untură sau ulei şi se introduc în 
cuptor. Cînd sînt gata, peste ele se strecoară 
sos tomat, continuînd fierberea circa 15 mi- 
nute. La sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate servi 


împreună cu garnituri diferite. Se serveşte 
cald. 


603. CHIETELUŢE CU SOS DE VIN 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,300 


0,250 
0,550 
0,250 
0,100 
0,150 
0,150 
0,075 
1,000 
0,050 
0,150 
0,100 
0,001 
0,030 


=) numai cînd nu este untură. 


**) se preia reţeta respectivă. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 


produs 


AP Pra pat 


finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală și se opăreşte. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou. Cînd se foloseşte pîine, se taie felii, se 
înmoaie în apă şi se stoarce bine. Carnea se 
curăţă de pieliţe, se spală, se taie bucăţi, se 
toacă cu maşina, împreună cu ceapa. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Făina se cerne. Lămiia se 
spală şi se taie felii. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată împreună cu ceapa, se ames- 
tecă cu cartofii raşi fin sau piine, ouă şi ju- 
mătate din cantitatea de pătrunjel verde, sare, 
piper pînă se omogenizează. Se modelează chif- 
teluțe (cîte 3 bucăţi la o porţie), dindu-le for- 
mă rotundă, aplatizată, folosind făină. Se a- 
șază într-o tavă unsă cu untură sau ulei şi se 
introduce în cuptor. Cînd sînt gata, se adaugă 
în sosul de vin şi se mai lasă să fiarbă, circa 
15 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor din 
felii de lămîie. Se poate servi împreună cu di- 
ferite garnituri, Se serveşte cald. 


———R 


Materii prime | U/M 


— tarne de vită 


calitatea I kg 
— carne de porc 

calitatea I kg 
— cartofi kg 
— ceapă kg 
— ouă kg 
— pătrunjel verde kg 
— sos brun *) kg 
— ulei kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


— carne de vită 


calitatea I kg 
— carne de porc 

calitatea I kg 
— ceapă kg 
—— pîine albă kg 
— ouă kg 
— smintină kg 
— untură kg 
— sos brun *) kg 
— vinalb l 
— tarhon verde kg 
— pătrunjel verde kg 
— mărar verde kg 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


604, FRIPTURA TOCATA (BERLINEZĂ) 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
0,400 
= carne 
0,200 60 g 
1,500 — sos 
0,300 50 g 
— garni- 
0,100 tură 
0,050 100 g 
1,500 
0,050 
0,002 
0,030 


ORL ate a EE e E, R: 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea de vită şi carnea de pore se spală, 
se taie bucăţi şi se toacă cu, maşina. Ceapa se 
curăță, se spală, se taie mărunt, se opăreşte și 
se îndepărtează apa. Cartofii se spală şi se fierb 
în coajă în apă! cu sare şi se curăţă de coajă, 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec sub jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă cu ceapă, ouă, 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde, pi- 
per şi sare. Compoziţia obţinută se aşază în- 
tr-o tavă cu ulei, dindu-i-se forma unei fran- 
zele ; tava se aşază într-un vas cu apă clo- 
cotită (bain-marie) şi se introduce la cuptor, 
circa 45 minute. Preparatul obţinut se răceşte şi 
se porţionează în felii (cîte două pentru o 
porţie). _ 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos brun, garnitură de cartofi fierţi cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald, 


605. PERIŞOARE CU VERDEAȚĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
0,300 
— peri- 
şoare 
0,300 120 g 
0,200 — sos 
0,350 | 130 g 
= IGUr 
0,100 25 g 
0,200 
0,100 
1,250 
0,050 
0,050 
0,150 
0,150 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii şi se 
înăbuşă în untură. Mărarul şi pătrunjelul ver- 
de se curăţă, se spală; jumătate din cantitate 
se taie mai mare circa 2—3 cm, iar restul se 
taie mărunt. Tarhonul se curăţă, se spală, se 
opăreşte și se taie în bucăţi de 2—3 cm. Pîinea 
se taie felii, se înmoaie în apă şi se scurge bine. 
Carnea de vită și carnea de porc se spală, se 
taie bucăţi şi se toacă cu maşina, împreună 
cu pîinea şi ceapa. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă cu sare, ouă si 
jumătate din cantitatea de pătrunjel; şi mă- 
rar verde tăiat mărunt. Compoziţia obţinută se 
împarte în bucăți (cîte 4 pentru o portie), care 
se rotunjesc şi: se trec prin restul de mărar şi 
pătrunjel verde tăiat mărunt. Perişoarele astfel 
obţinute, se introduc în sosul brun şi se fierb 
la foc moderat, circa 30 minute. În timpul 
fierberii, se mai adaugă apă fiartă. Cu 5 mi- 
nute înainte de sfîrșitul fierberii se adaugă vin, 
tarhon, mărar şi pătrunjel verde tăiat mai 
mare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu iaurt deasupra. 
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606. SĂRMĂLUȚE ÎN FOI DE SPANAC 


ore re eh at ——— 


Cantitate | Gramaj pi 


Materii prime | U/M | brută pt. ji o portie de 
| 10 porţii | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,500 S 
— carne de vită — sărmă- 
calitatea I kg 0,300 luţe 
— spanac kg 2,500 140 g 
— ceapă kg 0,150 — sos 
— untură kg 0,050 160 g 
sau ulei *) kg 0,050 
— Orez kg 0,200 
—- smiîntină kg 0,200 
—— sare de lămîie kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,002 
— mărar verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 
pentru sos 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
— făină kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 
— telină rădăcină kg 0,100 
— borş **) l 1,000 
sau sare 
de lămîie kg 0,002 
— mărar verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu este untură. 


**) se preja rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie bucăţi mici şi se 
toacă cu magina. Spanacul se curăţă de cotoare, 
se spală în mai multe ape și se opăreşte în 
apă clocotită cu sare de lămiie (pentru a-și 
menţine culoarea). Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt, se opăreşte, se scurge de apă. 
Ţelina se curăţă, se taie mărunt. Orezul se a- 
lege de impurități, se spală, se opăreşte, apoi 
se răcește în apă rece. Făina se cerne. Măra- 
rul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Borșul se fierbe şi se strecoară. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbusă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă, se amestecă cu carnea tocată, orez, 
sare, piper, mărar verde. Din această compo- 
zitie se porționează sărmăluțe (cîte 6 la o por- 
ţie) şi se învelesc în foi de spanac. Sărmălu- 
tele se aşază într-o cratiţă de jur împrejur, lä- 
sîndu-se mijlocul liber. Sosul se prepară ast- 
fel : ceapa se înăbuşă în 100 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 100 
ml apă rece, ţelină, sare şi se fierbe, 20 mi- 
nute. Se strecoară peste sărmăluţe, se adaugă 
borş sau sare de lămîie și se fierb la foc mic, 
circa 50 minute ; se adaugă mărar verde şi se 
mai fierb încă 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu smîntină. 


607. SĂRMĂLUȚE ÎN FOI DE ȘTEVIE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,500 „o 
— carne de vită — sarma- 
calitatea I kg 0,300 luţe 
— ştevie kg 2,500 140 g 
— untură kg 0,050 — sos 
sau ulei *) kg 0,050 160 g 
—- Orez kg 0,200 
— smîntină kg 0,200 
— sare de lămiie kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,002 - 
— mărar verde kg 0,050 
„— ceapă kg 0,150 
— sare kg 0,020 
pentru sos 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
— făină kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 
— felină rădăcină kg 0,100 
— borş **) l 1,000 
—- sare de lămiie kg 0,002 
-— mărar verde kg 0,050 
—- sare kg 0,020 


=) numai cînd nu este untură. 


**) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie bucăţi mici, se toacă 
cu maşina. Ştevia se curăţă de cotoare, se spală 
în multă apă rece, se opăreşte cu apă clocotită 
cu sare de lămiie (pentru a-și menţine culoa- 
rea). Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt, 
se opăreşte, se scurge de apă. Borșul se fierbe 
și se strecoară. Telina se curăţă, se spală, se 
taie mărunt. Orezul se alege de impurități, se 
spală, se opăreşte, apoi se răceşte în apă rece. 
Făina se cerne. Mărarul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă, se amestecă cu carne tocată, orez, 
sare, piper, mărar verde. Din această compozi- 
ție se porționează sărmăluţe (cîte 6 la o porție) 
și se învelesc în foi de ştevie. Sărmăluţele se 
aşază într-o cratiţă de jur împrejur, lăsîndu-se 
mijlocul liber. Sosul se prepară astfel : ceapa se 
înăbușă în 100 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă, se adaugă făină dizolvată în 100 ml apă 
rece, ţelina, sare şi se fierb 20 minute. Se stre- 
coară peste sărmăluţe, se adaugă borş sau sare 
de lămîie şi se fierb la foc mic, circa 50 mi- 
nute ; se adaugă mărar verde şi se mai fierb 
încă 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald, cu smîntînă. 


Îi 


Materii prime 


carne de porc 
calitatea I 


carne de vită 
calitatea I 


ceapă 
untură 
orez 
arpacaş 


varză albă 
murată 


pastă de tomate 


roşii proaspete 
sau conservă 


boia de ardei 
dulce 


piper măcinat 
piper boabe 


cimbru 


ame ri pe e 


Materii prime 


carne de porc 
calitatea I 
carne de vită 
calitatea I 
ceapă 

untură 

orez 

varză albă 
murată 

pastă de tomate 
roşii proaspete 
sau conservă 
boia de ardei 
dulce 

piper măcinat 
piper boabe 
cimbru 

sare 


U/M 


kg 


U/M 


608. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,500 


0,300 
0,250 
0,150 
0,100 
0,100 


4,300 
0,100 


1,000 
0,500 


0,002 
0,001 
0,002 


SARMALE ÎN FOI DE VARZĂ 
(CU ARPACAȘ ȘI OREZ) 


Gramaj pt, 
o porție de 
produs finit 


— sarmale 
(3—4 
buc) 

180 g 

— Varză 

230 g 


AST mori mmm, a a E nt a ii 3 oii arat im ai 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Se scot cotoarele de la varză, se aleg foi pen- 
tru sarmale, iar restul se taie fin. Orezul şi ar- 
pacaşul se aleg de impurități, se spală şi se 
fierb pe jumătate, în apă cu sare. Ceapa se cu- 
răță şi se spală; 50 g se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc şi se 
taie sferturi. Carnea se spală, se taie bucăţi și 
se toacă cu mașina, împreună, cu circa 200 g 
ceapă. Pasta de tomate se diluează în 100 mì} 
apă. 
Tehnica preparării 
Carnea tocată se amestecă bine cu sare, piper 
măcinat, orez, arpacaş și apă (circa 100 ml). 
Compoziţia obţinută se împarte în bucăţi de 
circa 35 g (3 bucăţi la o porţie) sau 25 g (4 bu- 
căți la ol porţie). Fiecare bucată se rulează în 
cîte o foaie de varză, iar capetele ruloului se in- 
troduc în interior. Sarmalele astfel preparate 
se aşază una lingă alta într-o cratiţă în care 
s-a aşezat un strat subţire de varză tăiată. Mij- 
locul vasului rămîne gol si se umple cu restul 
de varză tăiată care va acoperi şi sarmaiele. 
Cimbrul se presară peste sarmale. Ceapa (90 g) 
se înăbuşă, în untură cu 100 ml apă, se adaugă 
boia, piper boabe, pastă de tomate şi se fierbe 
circa 5 minute. Sosul obţinut se adaugă peste 
sarmale, completindu-se cu zeamă de varză sau 
cantitatea de apă necesară fierberii. Sarmalele 
se fierb la foc moderat, pe plită sau la cuptor. 
După 70—80 minute de fierbere, se adaugă 800 
g roşii şi se continuă fierberea, circa o oră, la 
cuptor. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din roşii deasupra. Se serveşte 
cald. La cererea consumatorilor se serveşte şi 
ardei iute. 


609. SARMALE ÎN FOI DE VARZĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,500 


0,300 
0,250 
0,150 
0,200 


4,300 
0,100 
1,000 
0,500 


0,002 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— sarmale 
(3—4 
buc) 

180 g 

— varză 

230 g 


OT pm > pt a n i di a tr tf a ii tt i RP "NP die pf ii re iat 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Se scot cotoarele de la varză, se aleg foi pen- 
tru sarmale, iar restul se taie fin. Orezul se 
alege de impurități, se spală şi se fierbe pe 
jumătate în apă cu sare. Ceapa se curăţă şi se 
spală ; 50 g ceapă se taie mărunt. Roşiile proas- 
pete se spală, se opăresc, se decojesc şi se taie 
sferturi. Carnea se spală, se taie bucăţi şi 
se toacă cu mașina, împreună cu circa 200 g 
ceapă. Pasta de tomate se diluează în 100 mi 
apă. 
Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă bine cu sare, piper 
măcinat, orez şi apă (circa 100 ml). Compoziţia 
obţinută se împarte în bucăţi de circa 35 æ (3 
bucăți pentru o portie) sau 25 g (4 bucăţi pen- 
tru o porţie). Fiecare bucată se rulează în cîte 
o foaie de varză, iar capetele ruloului se intro- 
duc în interior. Sarmalele astfel preparate se 
aşază una lingă alta într-o cratiţă în care s-a 
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pus un strat subţire de varză tăiată. Mijlocul 
vasului rămîne gol şi se umple cu restul de 
varză tăiată care va acoperi și sarmalele. Cim- 
brul se presară peste sarmale. Ceapa (50 g) se 
înăbuşă în untură cu 100 ml apă, se adaugă 
boia, piper boabe, pastă de tomate diluată în 
apă şi se fierb circa 5 minute. Sosul obţinut se 
adaugă la sarmale, completîndu-se cu zeama de 
varză sau cantitatea de apă necesară fierberii. 


Sarmalele se fierb la foc moderat pe plită sau 
la cuptor. După 70—80 minute de fierbere, se 
adaugă 800 g roşii şi se continuă fierberea circa 
o oră, la cuptor. 
Prezentarea şi servirea 

Sarmalele se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din roşii deasupra. Se servesc 
calde, La cererea consumatorilor se serveşte şi 
ardei iute. 


610. SĂRMĂLUTE ÎN FOI DE VIȚĂ 
(CU ARPACAS ŞI OREZ) 


al “Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porțţie de 
| | 10 porții produs finit 


Dai bagmand 


— carne de porce 


calitatea I kg 0,300 Sa 
l — sarmă- 

— carne de vită lute 

calitatea I kg 0,190 150 g 
— untură kg 0,050 — 505 

untură g , 100 g 
— ceapă kg 0.150 — iaurt 
— orez kg 0,150 20 g 
— arpacaş kg 0.150 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— piper măcinat kg 0,002 
— Toi de viţă kg 0,300 
— iaurt kg 0,200 
— sare kg 0,020 
pentru sos 
— ulei kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— morcovi kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
— borş *) l 1,000 
— mărar verde kg 0,050 
— sare kg 0,015 


a er A TAE ri n ad A fm i ir E n Se EE A A AEP 


*) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Foile de viță se curăță de codițe, se spală, se 
opăresc, în apă clocotită cu sare şi se răcesc. 
Ceapa se curăţă, se spală; 150 g ceapă se 
taie mărunt, se înăbușă în untură cu 50 ml 
apă şi se răceşte. Morcovii şi telina se curăță, 
se spală şi se taie felii. Orezul și arpacașul se 
aieg de impurități, se spală, se fierb pe ju- 
mătate, separat, în apă cu sare şi se scurga de 
apă. Carn ea se spală, se taie bucăți şi se toacă 
cu maşina, Împreună cu ceapa înăbușită. Pă- 
trunjelul şi mărarul' verde se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Borșul se fierbe și se stre- 
coară. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amesiecă bine cu sare, pi- 
per măcinat, pătrunjel verde, arpacaş şi orez. 
Această compoziţie se împarte în bucăţi (câte 
6—8 bucăţi pentru o portie). Fiecare bucată se 
așază pe cite o foaie de viţă, se rulează, iar 
capetele se rulează şi se introduc în interior. 
Sărmăluțele astfel preparate se așază într-o 
cratiţă. Sosul se prepară astfel : ceapa, (100 g) 
se înăbușă în ulei cu 50 ml-apă, i se adaugă 
morcovii, telina şi se continuă înăubşirea. Se 
adaugă făina dizolvată în 50 ml apă rece, borş 
şi sare. Se fierb circa 30 minute şi se pasează 
peste sărmăluțe. Sărmăluțele se fierb împreună 
cu sosul la foc moderat, circa 45 minute, sc a- 
daugă mărar cu 5 minute înainte de sfirsitul 
fierberii. 


Prezentarea şi servirea 


Sărmăluţele în [oi de viță se prezintă pe pla- 
tou sau farfurie. Se servesc calde, cu iaurt 
deasupra 


E. MÎNCĂRURI DIN 
LEGUME CU CARNE 


DE PASĂRE 


611. ANGHEMACHT DIN CARNE DE PUI 


| Cantitate | “Gramaj pt. 
U':M | brută pt. o porţie de 


memmen i a i, a 


Materii prime 


| 10 porții produs finit 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap — camne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
— morcovi kg 0,100 — sos 
— pătrunjel rădă- 100 g 
cină kg 0,100 — cartofi 
— ceapă kg 0,100 120 g 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— făină kg 0,150 
— lămîie kg 0,050 
— cartofi kg 2,000 
— sare <g 0.050 
— unt kg 0,029 


a e maaa e e me ere 


— a ap cea amp m pr e 


#3) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morcovii, ceapa și pătrunjelul se curăţă, se 
spală şi se crestează. Puii se curăţă, se trec 
prin flacără şi se spală. Cartofii se curăţă, se 
spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Lămiia și spală şi i se extrage sucul. Făina se 
cerne. 
Tehnica preparării 
Puii se fierb în apă cu sare şi se spumează. 
Apoi se adaugă : morcovi, ceapă, pătrunjel ră- 
dăcină. Carnea fiartă se scoate separat şi se 
porționează. Supa rezultată se strecoară. Din 
untură sau ulei și făină dizolvată în 150 ml 
apă se prepară un sos care se fierbe circa 20 
minute. Se adaugă suc de lămiie și bucăţi de 
carne, se continuă fierberea 5 minute. Se a- 
daugă bucăţi mici de unt deasupra. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
vie. Se serveşte cald , cu garnitură de cartofi 
natur, 


612. BLANCHETE DE PUI CU OREZ 


Ea “Cantitate | Gramaj pt. 
Maicrii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de pui 
calitatea I 
*  tărăcap — carne 
şi picioare kg 1,300 99 g 
— pătrunjel rădă- — orez 
cină kg 0,050 209 g 
— ceapă zg 0,100 — SOS 
—— margarină kg 0,150 100 g 
— făină kg 0,100 
— lămiie kg 0,100 
sau sare 
de lămîie kg 0,005 
— ouă kg 0,050 
— morcovi kg 0,050 
— sare kg 0,030 


— pilaf simplu *) kg 2,000 


a PET eean e e È e e, O kika ADE ne e a aat 


mnan rpe E ta tai e: 


*) se preia reteta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează şi se sărează. Morcovii, ceapa 
şi pălrunjelul rădăcină se curăţă, se spală și 
se taie felii. Ouăle se spală, se dezinfectează 
și se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 
Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 
Tehnica preparării 
Puii se fierb în apă cu sare, se spumează, 
se adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel rădăcină 
și se fierb în continuare. Supa se strecoară. În 
100 g margarină se adaugă făină dizolvată în 
100 ml apă rece, supă rezultată de la fierberea 
puilor, sare, gălbenuşuri de ou, suc de lămîie 
și se fierb circa 15 minute, amestecind con- 
tinuu pentru a nu se forma aglomerări. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu garnitură de orez 


(pilaf). 
287 


613. BUDINCĂ DIN FICAT DE PUI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| Cantitate Gramaj pt. M d. UL po 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Nlorcovii şi ceapa se curăţă, se spală şi se 
| 10 porţii | produs finit taie felii. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece, se sparg într-un vas 
— unt kg 0,050 şi se bat. Ficatul de pui se spală şi se taie 
— pesmet kg 0,050 S cuburi. Făina şi pesmetul se cern. Laptele se 
— budincă fierbe. 
— ulei kg 0,100 130 g Tehni sie 
| | m ehnica preparării 
— ficat de pui zg 0,400 395 KONI a p a ` 
i l 100 g Ficatul se înăbuşă în 50 g ulei şi 50 ml apă. 
— făină Kg 0,250 Făina (75 g) se dizolvă în 100 ml lapte rece, 
— lapte ] 1,000 se adaugă în 50 g ulei, amestecînd continuu 
5 k 0.250 pentru a nu se forma aglomerări, se adaugă 
— oua “8 2 restul de lapte, sare şi se fierbe, obţinîndu-se 
— sare kg 0,030 un sos, care se răcește. Se amestecă sosul cu 
pentru sos ouă bătute şi ficat înăbuşit, se aşază într-o 
3 avă unsă cu unt și tapetată cu pesmet 
__ in alb l 0,125 tavă unsă cl u t Fi peiată cu p S el, se 
nivelează suprafata. Se coace la cuptor circa 
— ceapă kg 0,050 30 minute, la temperatură moderată. După 
— muştar kg 0,025 coacere, se răceşte puţin şi se porționează. Se 
prepară sosul astfel: morcovii şi ceapa se înă- 
— zahăr kg 0,030 buşă în 50 g ulei cu 50 m] apă, se adaugă 
— Morcovi kg 0,100 75 g făină dizolvată în 100 g supă de oase, se 
— ulei k 0.050 completează cu supa de oase rămasă (900 g) 
' 3E i şi se continuă fierberea, circa 15 minute. Se 
-— supă de oase *) kg 1,000 strecoară sosul obţinut şi se adaugă muștar, 
— făină kg 0,075 zahăr, sare şi vin, continuindu-se fierberea 
_ circa 5 minute şi se păstrează la cald (bain 
— sare kg 0,015 marie). 


+) se preia rețeta respectivă, 


a Pin de ti e Ut PAPI a 


pie a n ea a ma 0 e m pe ri De at a i a PI a e 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu sos în sosieră. Se serveşte cald. 


614. CIULAMA DE PUI CU MĂMĂLIGUȚĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. A u , Sa 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se 
„| { 10 porţii | produs finit spală. Morcovii, ceapa și ţelina se curăță, se 
, spală şi se crestează. Făina se cerne. 
-— carne de pui , a 
calitatea I Tehnica preparării 
fără cap — carne Puii se pun la fiert în apă rece cu sare, se 
Și picioare kg 1,300 90 e spumează, se adaugă morcovi, ceapă, felină şi 
— ulei kg 0,100 — ciulama se fierb în continuare, circa 30 minute. După 
+ x 200 g fierbere supa se strecoară. Carnea se scoate 
— margarină kg 0,100 Pai . voie 
sau unt *) kg 0100 — mmg- separat, se porționează şi se menține la cald, 
aaas i l:guţa în puţină supă strecurată. Făina! se dizolvă în 
— făină kg 0,300 200 300 ans rănită daugă î ` an3] 
g 00 g supă răcită, se adaugă în ulei încălzit 
— morcovi kg 0,100 și se amestecă bine pentru omogenizare. Se 
— ţelină rădăcină kg 0,100 fierbe circa 30 minute, amestecînd continuu, 
— ceapă kp 0,100 pentru a nu se forma aglomerări. Se adaugă 
| treptat, supă încălzită, pînă se obţine consis- 
— sare kg 0,020 e N 
ămălisută tenţa specifică pentru ciulama, Se adaugă bu- 
— mamangu căți mici de margarină sau unt deasupra, pen- 
pripită **) kg 2,000 


=) numai cînd nu există margarină. 


++) se preia rejeta respectivă. 
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tru a nu se forma crustă. Carnea porţionată 
se scoate din supă și se acoperă cu ciulama. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, Se serveşte cald, cu mămăliguţă. 


— piper măcinat 


— 


"aae 


aman aeae, 


Materii prime 


făină 
ouă 


carne de pui 
calitatea I 
fără cap 

şi picioare 
spanac 
proaspăt 

sau conservă 


margarină 
cascaval 
sos tomat *) 
sare 


e ete m e 


| um 


kg 
kg 


ee m. 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I 
fără cap 

şi picioare 
ceapă 

unt 

făină 

lapte 

ouă 

pesmet 


untură 
sau ulei **) 


piper măcinat 
mazăre sote *) 


morcovi 


sare 


n e e art 


*) se preia rețeta respectivă. 
**) numai cînd nu există untură. 


615. COLTUNASI CU CARNE DE PUI 


Cantitate 
brută pt. 


10 porții | produs finit 


0,750 
0,200 


0,400 


0,500 


0,250 


0,001 
0,150 
0,050 
1,000 
0,050 


| Gramaj] pt. 


o porţie de 


= col- 
țunași 
209 g 
— sos 
tomat 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se fierb în apă cu sare, se răcesc, se dezosează 
şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
se cerne, Spanacul proaspăt se curăță, se spală 
în mai multe ape, se opăreşte şi se taie mă- 
runt. Dacă se foloseşte spanac conservă, se 
scurge de lichid. Caşcavalul se curăță de coajă 
şi se rade, 

Tehnica preparării 

Din făină, ouă, apă şi sare se face o cocă. 
Din cocă se întinde o foaie subțire și se taie 
în pătrate cu latura de 6 cm. Se prepară o 
compoziţie din carne, spanac, piper, sare, ou, 
cu care se umplu pătrăţele de cocă. Colţunaşii 
obţinuţi se fierb în apă cu sare. Se scot din 
apă, se scurg, se aşază în tavă unsă cu mar- 
garină, se presară caşcaval şi se introduce la 
cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos tomat. Se serveşte cald. 


616. CROCHETE DIN CARNE DE PUI 
CU MAZĂRE 


Ta i a ti tt 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


== Cro- 
chete 

130 g 

— mazăre 

50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Ceapa şi morcovii se curăță şi se spală. 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec prin 
jet de apă rece; 2 bucăţi (100 g) se fierb pînă 
ajung de consistenţă tare, se răcesc, se curăță 
de coajă şi se taie mărunt. Făina şi pesmetul 
se cern. Soteul de mazăre se prepară, folosind 
rețeta respectivă. Puii se curăţă, se trec prin 
flacără, se spală. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă cu sare. Se spumează. 
Se adaugă ceapa. morcovi. Puii fierti -se ră- 
cesc, se dezosează, iar carnea obținută se. taie 
în cuburi mici. În 100 g.unt încălzit se adaugă 
200 g făină dizolvată în 200 ml lapte rece, 
sare şi cantitatea de lapte rămasă, se prepară 
un sos alb care se amestecă cu carnea de pui, 
ouă, fierte, piper și se lasă să se răcească. Din 
această compoziție se fac crochete în formă 
de bastoane lungi de 5 cm. (cîte 4 bucăţi la o 
porţie), se trec prin făină, ouă bătute, pesmet 
Și se rumenesc în untură. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


Arie, cu garnitură de mazăre sote. Se servește 


Sala. 
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617. CURCAN CU MĂSLINE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime UM erai sii 9 porție de Carnea de curcan se curăță, se spală, se por- 
ționează şi se  sărează. Ceapa se curăţă, se 
— carne de curcan spală şi se taie mărunt. Morcovii şi ţelina se 
calitatea I fără curăţă, se spală și se taie rondele. Făina se 
cap şi picioare kg 1,500 — carne cerne, Cimbrul se spală. Lămiia se spală, iar 
, k 0.150 100 g din 100 g se extrage sucul. Măslinele se cres- 
— ulei & , — sos tează şi se opăresc. Pasta de tomate se dilu- 
— ceapă kg 0,200 150 g ează în 100 ml apă. 
— morcovi kg 0,150 — măsline 
o uda: 40 g 
— elină rădăcină kg 0,100 Tehnica preparării 
— făină kg 0,050 s y 
5 Carnea, ceapa, morcovii, ţelina se înăbușă 
— pastă de tomate kg 0,100 în ulei cu 150 ml apă. După înăbuşire se ada- 
— vin roşu l 0,100 ugă 1,5 1 apă, piper, foi de dafin, cimbru, sare 
__ măsline kg 0,400 şi se fierbe circa 30 minute. Se scot bucăţile 


de carne din sos, se adaugă pastă de tomate, 
— piper măcinat kg 0,002 făină dizolvată în apă (100 ml) şi se fierbe 
circa 15 minute. Sosul obţinut se pasează, se 


— cimbru kg 0,002 a VRAP ; oi 
| i _ adaugă măsline, suc de lămiie, vin, bucăţi de 
— foi de dafin kg 0,0005 came şi se mai fierb circa 5 minute. 
— lămîie kg 0,200 
— sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din rondele de lămiie. Se ser- 
veste cald. 


618. CURCAN LA TAVĂ CU 505 
DE CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. | pa ` a . 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de Carnea de curcan se cut ăţă, se trece prin 
10 porţii | produs finit flacără, se spală și se sărează. 
— carne de curcan 
calitatea I făr a Tehnica preparării 
cap şi picioare kg 1,500 — carne 
100 g C lei 53 în tavă 
— ulei 0,050 arnea se unge Cu ulei, se aşază in tavā, 
uer kg — sos se adaugă 150 ml apă şi se frige la cuptor, 
— sos din 200 g circa 50 minute, stropindu-se cu jiul format. 
ciuperci *) kg 2,000 După frigere carnea se porționează. 
— sare kg 0,020 


Prezentarea și servirea 
+) se preia reţeta respectivă. 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos separat, în  sosieră. Se serveşte 
cald. Se poate servi cu diferite garnituri din 
legume, cartofi ș.a. 
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619. FRIPTURĂ BREZE DIN CARNE DE PUI 
CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de pui 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 1,500 = carne 
— ulei kg 0,200 100 g 
— soscu 
— morcovi kg 0,100 ciuperci 
— pătrunjel 100 g 
rădăcină kg 0,050 T ca g 
— țelină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ciuperci 
proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
— usturoi kg 0,020 
— cartofi kg 2,000 
— vin alb | 0,100 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală 
şi se porţionează. Morcovii, pătrunjelul rădă- 
cină, ceapa, telina se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Ciupercile proaspete se curăţă, se 
spală şi se taie lame. Cind se folosesc ciuperci 
conservă, se scurg de lichid şi se taie lame. 
Usturoiul se curăţă şi se pisează cu sare. Car- 
tofii se spală, se curăță, se spală şi se taie 
felii subţiri. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbușă în 100 g ulei cu 
100 ml apă. Se adaugă morcovi, ceapă, ţelină, 
pătrunjel rădăcină, piper, apă fiartă (circa 500 
ml) şi se continuă înăbuşirea cu vasul aco- 
perit, pînă ce carnea şi legumele sînt fierte. 
Separat, se înăbuşă ciupercile în 50 g ulei, se 
adaugă sare şi piper. Cartofii se înăbuşă în 
50 g ulei şi 100 ml apă, apoi se adaugă peste 
ciuperci. Sosul rezultat din fierberea cărnii cu 
legume se pasează peste cartofi şi ciuperci, şi 
se fierbe 30 minute. Se adaugă mujdei de us- 
turoi, vin, jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde, bucăţile de carne şi se continuă fier- 
berea încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu cartofi natur şi pătrunjel verde dea- 
supra. Se serveşte cald. 


620. FRIPTURĂ DIN CARNE DE CURCAN 
LA TAVĂ CU VARZĂ CĂLITĂ 


ÎI a Da. 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


— carne de curcan 
calitatea I fărä 


cap şi picioare kg 1,500 — carne 
— ulei kg 0,050 yug 
— varză călită*) kg 2,000 200 g 


— sare kg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea de curcan se curăță, se spală, se 
sărează. 
Tehnica preparării 


Carnea se unge cu ulei, se aşază în tavă, se 
adaugă 150 ml apă, se introduce la cuptor circa 
50 minute, stropindu-se cu jiul format. După 
irigere, carnea se porționează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de varză călită. Se serveşte 
cald. 
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Materii prime 


— carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 


— pastă de tomate 

— morcovi 

— țelină rădăcină 

— pătrunjel 
rădăcină 

— ulei 


— sare 


Materii prime 


— carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 


— ulei 

— piper măcinat 
— cimbru 

— usturoi 

— Pastă de tomate 
— vin alb 

— făină 


— sare 
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621. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI CU SOS 


Cantitate 

U/M | brută pt. 

10 porţii 
kg 1,500 
kg 0,050 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 

kg 0,020 ` 


DE LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operafii pregătitoare 
Gramaj pt. 
o porţie de Morcovii, telina, pătrunjelul rădăcină se cu- 


produs finit 


— carne: 
109 g 
= Sos 
100 g 


răță, se spală şi se taie felii. Puii se curăţă, 
se trec prin flacără şi se spală. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Puii se aşază într-o tavăj împreună cu mor- 
covi, ţelină rădăcină, pătrunjel rădăcină, se a- 
daugă ulei, sare, apă (circa 200 ml) şi se in- 
troduce tava la cuptor pentru a se frige. Puiul 
fript se scoate separat, se răceşte puțin şi se 
porționează. Sosul rezultat se pasează, se ada- 
ugă pastă de tomate, apă fiartă (circa 800 ml) 
şi se fierbe, circa 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos. Se poate servi cu garnituri diferite. 
Se serveşte cald. 


622, FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI CU SOS 


MESEI 
10 porții 
kg 1,500 
kg 0,100 
kg 0,001 
kg 0,001 
kg 0,050 
kg 0,050 
l 0,050 
kg 0,025 
kg 0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
100 g 
— Sos 
59 g 


TOMAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală 
și se sărează. Usturoiul se curăță, se spală și 
se pisează cu sare. Făina se cerne. Pasta de 
tomate se diluează în 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Puii se așază într-o tavă cu ulei și 100 ml 
apă și se introduc la cuptor. Cînd puii sînt 
fripți, se scot pe platou şi se porțţionează. În 
jiul rămas se adaugă făină dizolvată în 59 ml 
apă rece, pastă de tomate, mujdei de usturoi, 
sare, cimbru, piper și 250 ml apă fiartă. Se 
fierbe sosul circa 20 minute, se strecoară. 
Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos. Se poate servi cu diferite garnituri 
(cartofi natur, pireu de cartofi şi altele) se 
serveşte cald. 


623. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI LA TAVĂ 


CU LEGUME 
C menipu om | EEE | aie PROCES TEHNOLOGIC 
ii pri ă pt. ortie de atii Droaăitit 
Materii prime U/M brută k rias A | Operații pı egătitoare 
a a a Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală 
— carne de pui şi se sărează. Morcovii, ceapa şi usturoiul se 
calitatea I fără curăță, se spală şi se taie felii. 
cap şi picioare kg 1,500 — carne Tehnica preparării 
— untură sau kg 0,090 100 g Puii se ung cu untură sau ulei, se presară 
ulei *) kg 0,050 piper şi se aşază în tavă. Se adaugă ceapă, 
— morcovi kg 0,100 morcovi, usturoi, apă (circa 100 ml) şi se frig 


— ceapă | kg 0,950 la cuptor circa 30 minute, stropindu-se cu 
— piper măcinat kg 0,001 jiul format. După frigere, carnea se porționează. 


— usturoi kg 0,020 aa 
20 Prezentarea si servirea 
— sare kg 0,02 Prepar: tă 
reparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
m - rie. Se poate servi cu diferite garnituri, Se 
*) numai cînd nu există untură. serveşte cald, 


624. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI LA TAVĂ 
CU MUJDEI ȘI MĂMĂLIGĂ 


| Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

| 10 porţii | produs finii | | 
T Tehnica preparării 
— pui la tavă”) kg 1,000 — carne 


— mujdei de 100 g Puiul la tavă, mujdeiul și mămăliga se pre- 
usturoi *) kg 0,500 = mujdei pară folosind rețetele respective. 
— mămăligă 50 g 
românească din = mă- Prezentarea şi servirea 
mălai extra *) kg 2,000 măiigă 
200 g Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mujdei în sosieră și mămăligă separat 
*) se preiau retetele respective. pe farfurie. Se serveşte cald. 


625. GĂINĂ RASOL CU LEGUME SI HREAN 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


—— Cantitate | Gramaj pt. Găina se curăţă, se trece prin flacără şi se 
Materii prime lun: brută pt. | o porţie de spală. Morcovii, țelina, ceapa, pătrunielul ră- 

_________________________L_10 porţii | produs finit dăcină şi păstirnacul se curăță, se spală şi se 

LU taie felii. Cartofii se spală, se curăţă, se spală 

-— carne de găină din nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
calitatea 1 fără i 300 — carne sare. Hreanul se curăţă, se spală, se rade fin, 
cap şi picioare kg 1, 90 g se amestecă cu oțet şi apă. Pătrunjelul verde 

— morcovi kg 0800 legume se curăță, se spală şi se taie mărunt, 

— elină rădăcină kg 0,300 şi hrean Tehnica preparării 

pătrunjel , 250 g Carnea de găină se fierbe în apă cu sare, 
rădăcină şi se îndepărtează spuma, se adaugă morcovi, 
păstirnac kg 0,200 țelină, ceapă, pătrunjel rădăcină şi păstîrnac 

— ceapă kg 0,100 și se fierb. Carnea fiartă se scoate separat, se 

— cartofi kg 1,800 lasă să se răcească puțin, se porţionează și se 

— pătrunjel verde kg 0,050 păstrează într-un vas cu supă strecurată. Mor- 

__ hrean kg 0,400 covii fierţi se păstrează în puţină supă (300— 

400 g) 
— oţet 9° l 0,100 . . 
__ sare kg 0,050 Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi morcovi, 
cu pătrunjel verde deasupra. Sosul de hrean 
se prezintă separat în sosieră. Se serveşte cald. 
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626. GULAȘ CU CARNE DE PUI 


“Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de pui 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 1,500 — carne 

100 g 

— ulei kg 0,100 — sos 

— smîntînă kg 0,250 100 g 

— făină kg 0,150 

— chimen kg 0,002 

— piper măcinat kg 0,001 

— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbuşă în ulei şi 200 ml 
apă. Se adaugă chimen, făină dizolvată în 150 
ml apă rece, se completează cu 750 ml apă 
fiartă, smîntînă şi se continuă fierberea, circa 
20 minute. Sosul obţinut se strecoară peste 
carnea de pui, se adaugă piper şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie. Se poate servi cu garnituri diferite (car- 
tofi natur, pireu de cartofi şi altele). Se ser- 
vește cald. 


627. KEVSKAIA DE PUI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— piept de pui 
cu os kg 2,500 
— kev- 
— unt kg 0,300 kaia 
— făină kg 0,100 300 g 
— cartofi 
— ouă kg 0,350 100 g 
— pesmet kg 0,300 
— piine albă kg 1,000 
— ulei kg 0,400 
— sare kg 0,030 
— lămîie kg 0,050 


— cartofi pai”) kg 1,000 


+) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pieptul de pui se spală, se dezosează, lăsînd 
osul mic de la aripă. Carnea se curăţă de ten- 
doane, se îndepărtează pielea şi se bate puţin, 
se sărează. Untul se alifiază, se adaugă sare 
și se porționează în 10 bucăţi de formă cilin- 
drică (bastonaşe), astfel încît să poată fi rulate 
în bucăţile de carne. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 
şi pesmetul se cern, Pîinea se curăţă de coajă 
şi se taie în crutoane conice. Lămiia se spală 
și se taie rondele. 


Tehnica preparării 


Bastonaşele de unt se așază pe bucăţile de 
carne, se rulează avînd grijă ca osul să ră- 
mînă afară. Rulourile obţinute, se trec prin 
ou, făină și pesmet, operaţie ce se repetă încă 
o dată, apoi se prăjesc în ulei. În uleiul ră- 
mas, se prăjesc crutoanele de pîine, date prin 
oul rămas de la pane. 


Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de cartofi pai şi felii de lă- 
miîie. Se serveşte cald. 


Materii prime | U/M | 


carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 
untură 

sau ulei *) 


ceapă 


usturoi 

pastă de tomate 
morcovi 

telină rădăcină 
pătrunjel 
rădăcină 

ardei gras 
varză albă 
dovlecei 
proaspeţi 
fasole verde 
proaspătă 

sau conservă 
mazăre verde 
proaspătă 

sau conservă 
cartofi 

roşii proaspete 
vin alb 


pătrunjel verde kg 


piper măcinat 


sare 


Materii prime | U/M 


macaroane 
piept de pui 


cu os 


caşcaval 


unt 


kg 
kg 


kg 


kg 
kg 
kg 


pastă de tomate kg 


piper măcinat 


sare 


kg 
kg 


e 


628. LEGUME CU CARNE DE PUI 


| Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,300 
0,250 
0,250 
0,200 
0,025 
0,100 
0,500 
0,200 


0,250 
0,300 
0,500 


0,500 


0,550 
0,300 


0,500 
0,300 
0,750 
0,500 
0,100 
0,100 
0,001 
0,050 


*) numai cind nu există untură. 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 
90 g 

— legume 
300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează şi se sărează. Cartofii, morcovii, 
telina rădăcină, varza albă, pătrunjelul rădă- 
cină, dovleceii se curăţă, se spală şi se taie 
cuburi, iar varza careuri. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie felii subţiri. Mazărea verde 
proaspătă şi fasolea verde proaspătă se curăţă, 
se spală şi se fierb separat în apă cu sare. 
Mazărea şi fasolea conservă se scurg de lichid 
și se trec prin jet de apă rece. Ardeiul gras 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Roşiile se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie felii; 
200 g roșii se taie rondele (pentru decor). Us- 
turoiul și pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulei, cu 100 ml apă şi se scot separat; 
în uleiul rămas se înăbușă ceapa şi usturoiul, 
se adaugă pastă de tomate şi 300 ml apă fiartă 
necesară fierberii. În acest sos se adaugă bu- 
căţile de carne și se fierb împreună. Separat, 
în 150 g untură sau ulei cu apă (200 ml) se 
înăbușă morcovi, ţelină rădăcină, pătrunjel ră- 
dăcină, Cînd sînt înăbușite pe jumătate, se 
adaugă cartofi, varză şi fasole verde. După 15 
minute, se adaugă dovlecei, ardei gras, mazăre, 
roşii, bucățele de carne cu sos, piper, sare şi 
se continuă fierberea, amestecînd pentru a nu 
se prinde de vas. Se introduce la cuptor, iar 
spre sfîrşitul fierberii se adaugă rondelele de 
roşii, vin şi jumătate din cantitatea de pă- 
trun jel verde. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


629. MACAROANE CU PIEPT DE PUI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,600 


0,800 
0,100 
0,150 
0,100 
0,001 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pieptul de pui se curăţă, se spală. Caşca- 
valul se curăță de coajă şi se rade. Macaroa- 
nele se rup, se introduc în apă clocotită cu 
sare, se fierb, se adaugă apă rece şi se lasă 
să se răcească 15 minute, se trec sub jet de 
apă rece şi se menţin la cald. Pasta de tomate 
se diluează cu 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Pieptul de pui se fierbe în apă cu sare. După 
fierbere, se taie fîşii subțiri, se înăbuşă în 75 g 
unt cu supă, se adaugă pastă de tomate, piper 
şi se fierb circa 10 minute. Separat macaroa- 
nele se strecoară şi se înăbuşă în 75 g unt. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, astfel: se așază macaroanele, peste care 
se adaugă carnea cu sos şi se presară caşcaval. 
Se serveşte cald. 
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630. OSTROPEL DIN CARNE DE PUI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime oma brută pt. o porţie de 
| 10 porții | produs finit Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
] se porționează şi se sărează. Morcovii şi ceapa 
— carne de pui se curăţă, se spală și se taie mărunt. Usturoiul 
calitatea I fără se curăță, se spală și se taie felii. Pătrunje- 
cap şi picioare kg 1,300 — carne lul verde se curăță, se spală și se taie mărunt. 
Joi ko 0.150 90 g Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează 
— wuel S sos cu 100 ml apă. Cartofii se spală, se curăţă, 
— ceapă kg 0,200 _ cai g se spală din nou, se taie cuburi şi se fierb în 
apă cu sare. 
— morcovi kg 0,100 120 g 
— făină kg 0,050 Tehnica preparării 


— z te k 0,100 
pastă de tomate Kg Carnea de pui, ceapa şi morcovii se înăbușă 


— usturoi kg 0,050 în ulei cu 200 g supă. Sa adaugă făină dizol- 
vată în supă rece (50 g), pastă de tomate, sare. 


— vin alb l 0,050 Se completează cu un kg supă şi se fierbe 
— cartofi kg 2,000 circa 30 minute. Sosul obţinut se strecoară 

; | peste bucăţile de carne. Se adaugă usturoiul 
— pătrunjel verde kg 0,050 şi se continuă fierberea circa 25 minute. Spre 
— supă de sfîrşitul fierberii, se adaugă vin şi jumătate 

din cantitatea de pătrunjel verde. 
pasăre *) kg 1,250 

— sare kg 0,030 Prezentarea și servirea 
*) se preia reţeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


631. PAPRICAS CU CARNE DE PUI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. O porție de 
10 porţii | produs finit Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 


se porţionează şi se sărează. Ceapa se curăţă, 
— carne de pui se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 1,300 — carne 
— untură kg 0,150 90 g Tehnica preparării 
sau ulei *) kg 0,150 — cartofi 
— ceapă | kg 0,300 _ 120 g Puii împreună cu ceapa se înăbuşă în 150 g 
__ făină k 0.050 59300 untură, 150 ml apă. Se acoperă vasul şi se 
, > ' g fierbe înăbuşit. Cînd carnea este aproape înă- 
— boia de ardei 0.002 buşită, se adaugă boia, făină dizolvată în apă 
dulce kg rece (100 ml), sare, continuind fierberea circa 
— smântina kg 0,300 10 minute. Se adaugă smintina și se fierbe 
— sare kg 0,030 împreună circa 10—15 minute ; se scot bucă- 
— cartofi tile de carne şi se pasează sosul peste ele. 
natur **) kg 1,200 


us v Prezentarea și servirea 
*) numai cînd nu există untură. 


t*) se preia rețeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


632. PILAF CU CARNE DE CURCAN 


Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime U/M | brută pt. | o porție de 


_ i 10 porţii. produs finit 
— carne de curcan 

calitatea I fără 

cap și picioare kg 1,350 — carne 
— ceapă kg 0,100 _ iat g 
— morcovi kg 0,100 200 g 
— orez kg 0,700 
— untură kg 0,150 

sau ulei *) xg 0,150 
— sare kg 0,030 
— țelină rădăcină kg 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 


*) numai cind nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Curcanul se curăță, se spală şi se portio- 
nează. Morcovii, ceapa, telina se curăță, se 
spală şi se crestează. Orezul se alege de impu- 
rități și se spală. Pătrunjelul verde se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă cu sare, 
se spumează şi se adaugă morcovi, ceapă și 
țelină. Cînd sînt fierte, bucăţile de carne se 
scot separat într-un vas cu puţină supă, cît 
să le acopere, iar supa rezultată se strecoară. 
Orezul se înăbușă în untură sau ulei, se ada- 
ugă o cantitate dublă de supă, sare și se fierbe 
la cuptor, cu vasul acoperit, circa 30 minute. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


633. PILAF CU CARNE DE PUI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii | produs finit 


— carne de pui 
calitatea I fără 


cap şi picioare kg 1,300 — carne 
90 g 
— morcovi kg 0,100 — pilaf 
— elină rădăcină kg 0,100 200 g 
— ceapă kg 0,150 
— ulei kg 0,150 
— orez kg 0,700 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,030 


m E a a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Morcovii şi țelina se curăță, se spală şi se 
taie sferturi. Ceapa se curăță, se spală; 50 g 
se taie în sferturi, iar 100 g se taie mărunt. 
Puii se curăță, se trec prin flacără şi se spală. 
Orezul se alege de impurități şi se spală. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă cu sare, se spumează 
și se adaugă morcovi, 50 g ceapă sferturi şi 
țelină. Orezul şi ceapa tăiată mărunt se înă- 
buşă în ulei cu 150 g supă strecurată (de la 
pui) adăugînd în continuare supa necesară 
fierberii orezului și piper. Puii se porţionează, 
se aşază peste pilaf şi se introduc în cuptor, 
circa 20 minute. 


Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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— pipote şi 
inimi de pui 


— ficat de pui 


— morcovi 


a 


m 


omai 


— 


— 


| 


sare kg 
Materii prime | JiM 
pulpe de 
curcan, cu os kg 
ceapă kg 
— morcovi kg 
telină rădăcină kg 
piper boabe kg 
orez kg 
ulei kg 


Materii prime | U/M 


ceapă 


telină rădăcină kg 


orez 


ulei 


pătrunjel verde kg 


a a PE, PE,  . 


pătrunjel verde kg 


sare 


298 


634. PILAF CU MĂRUNTAIE DE PUI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


pr, E A d et ata 


a i în: 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Măruntaiele de pui se curăţă, se spală. Mor- 
covii, telina se curăţă, se spală, se crestează. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se taie 
mărunt. Orezul se alege de impurități, se spală. 
Ceapa se curăţă şi se spală; 50 g se taie sier- 
turi, iar 100 g se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Inimile şi pipotele de pui se fierb În apă cu 
sare, se spumează. Se adaugă morcovii, telina, 
ceapa sferturi, se continuă fierberea. Ficatul 
de pui se adaugă mai tirziu. Orezul şi ceapa 
tăiată mărunt se înăbușşă în ulei cu 150 g 
supă strecurată (de la pui), se adaugă canti- 
tatea de supă necesară fierberii orezului. Mă- 
runtaiele de pui se aşază peste pilaf şi se in- 
troduc la cuptor, circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


635. PILAF CU PULPE DE CURCAN 


Cantitate 
brută pt. 


10 porții 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpele de curcan se spală. Morcovii şi te- 
lina se curăţă, se spală şi se crestează. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Ceapa se curăță, se spală; 50 g se taie sfer- 
turi, iar 100 g se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Pulpele de curcan se fierb În apă cu sare, 
se spumează, se adaugă morcovi, țelină, ceapă 
tăiată sferturi. Orezul şi ceapa tăiată mărunt 
se înăbuşă în ulei cu 150 g supă strecurată (de 
la curcan), se adaugă cantitatea de supă nece- 
sară fierberii orezului şi piper. Carnea se por- 
ționează, se așază peste pilaf şi se introduce 
la cuptor, circa 20 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 


<a, e a e 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 
untură 

sau ulei *) 
ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
roșii proaspete 
sau conservă 
sos brun 
(spaniol) **) 
vin alb 
pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 


U/M | 


1,300 
0,150 
0,150 


1,000 
0,500 
0,500 
0,250 


1,000 
0,100 
0,050 
0,001 
0,020 


numai cind nu există untură. 


se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 
unt 

ceapă 

pastă de 
tomate 
morcovi 

roşii proaspete 
sau conservă 


- măsline 


ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
făină 
pătrunjel verde 
vin alb 
lămiie 

cartofi 

ulei 

piper măcinat 
sare 


kg 
kg 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


— carne 


99 g 


— ciuperci 


50 g 


. SOS 


120 g 


636. PUI CU CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 

se porţionează şi se sărează. Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală în mai multe ape. 
Cînd se folosesc ciupercile conservă, se scurg 
de lichid, se trec prin jet de apă rece. Ciuper- 
cile se taie lame. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc și se taie sferturi. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 

Bucăţile de pui se înăbuşă în untură sau 
ulei cu puţină apă (150 ml). Cînd carnea este 
pe jumătate fiartă, se scoate în alt vas. În 
untura sau uleiul rămas se înăbuşă ciuper- 
cile, se adaugă sare, piper, vin şi jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. Se adaugă bu- 
căţile de pui, sos brun, se fierb împreună 10 
minute adăugînd şi roşiile. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


637. PUI CU CIUPERCI ŞI MĂSLINE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,150 
0,150 


0,025 
0,025 
0,400 
0,200 
0,200 


0,300 
0,150 
0,025 
0,050 
0,100 
0,050 
1,250 
0,100 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 


90 g 


— garni- 
tură 
şi sos 


280 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Morcovii se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală și se taie felii subțiri. Roşiile proaspete 
se curăţă, se spală, se opăresc, şi, se decojesc, 
se taie sferturi. Ciupercile proaspete se curăţă, 
se spală în mai multe ape, se taie lame. Dacă 
se folosesc ciuperci conservă, se scurg de lichid 
se trec prin jet de apă rece şi se taie lame. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se taie 
mărunt. Lămiia se spală şi se taie rondele. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează în 
puţină apă. Măslinele se opăresc. 
Tehnica preparării 
Puii se înăbuşă în unt cu 100 ml apă; cînd 
sînt gata se scot separat. În grăsimea rămasă 
se înăbuşă ceapa şi morcovii, se adaugă făina 
dizolvată în apă rece, pastă de tomate, circa 
1 litru apă fierbinte şi se mai fierb 20 minute. 
Sosul se pasează peste carne. Se adaugă ciu- 
perci, măsline, roşii, sare, piper şi se continuă 
fierberea 15 minute. Spre sfîrşitul fierberii, se 
adaugă vin şi jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. Cartofii sg prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rje, cu sos de ciuperci şi măsline, cu decor din 
felii de lămîie şi pătrunjel verde deasupra şi 
cu garnitură de cartofi prăjiţi. Se serveşte cald. 
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PO A ai 


PI a O N e a a aa 
Pr a a e a a 


Materii prime 


Cantitate | 


brută pt. 
10 porții 


E a A e 
———— are 


carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare 


ulei 
ceapă 


făină 


morcovi 
conopidă 


pătrunjel verde 


roșii proaspete 
sau conservă 


pastă de 
tomate 


sare 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I 
fără cap 

si picioare 
ulei 

ceapă 

făină 

boia de ardei 
dulce 

pastă de 
tomate 

roşii proaspete 
sau conservă 
fasole verde 
proaspătă 

sau conservă 
mărar verde 
piper măcinat 
usturoi 

sare 


300 


U/M: 


638. PUI CU CONOPIDA 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Ceapa și morcovii 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Conopida 
se curăţă, se spală, se desface buchețeie, se 
ține în apă cu sare și se opăreşte. Roşiile proas- 
pste se curăţă, se spală, se opăresc, se deco- 
jesc, se taie felii. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. Pasta 
de tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui şi ceapa se înăbuşă în 75 g 
ulei și 100 ml apă. Separat se înăbuşă mor- 
covii în 75 g ulei cu apă (100 ml), se adaugă 
făină dizolvată în 50 ml apă rece, pastă de 
tomate, sare, 1 1 apă fiartă şi se continuă fier- 
berea, 30 minute, Sosul se pasează peste car- 
nea de pui, se adaugă conopidă şi roşii, con- 
tinuînd fierberea circa 20 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


639. PUI CU FASOLE VERDE 


Cantitate 
brută pi. 
10 porţii 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


— carne 
90 g 
= fasole 
verde 
190 g 
— sos 
190 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Ceapa şi usturoiul 
se curăță, se spală, se taie mărunt. Mărarul 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Fasolea 
verde conservă se scurge de lichid şi se spală. 
Dacă se folosește fasole verde proaspătă se 
curăţă, se spală, se taie și se fierbe în apă cu 
sare. Pasta de tomate se diluează cu 100, mil 
apă. Făina se cerne. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie jumătăţi. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui şi ceapa se înăbuşă în ulei 
cu 150 ml apă; cînd sînt gata carnea se scoate 
separat, se adaugă făină dizolvată în apă rece, 
pasta de tomate, sare, piper, boia de ardei, 
circa 1 l apă fiartă, continuiînd fierberea 20 
minute. Sosul format se pasează peste carne, 
se adaugă fasole verde, roșii, usturoi, se mai 
fierbe împreună, circa 10—15 minute, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 


640. PUI CU MĂSLINE 


| i Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap = carne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
, — Sos 
— ulei kg 0,150 125 g 
— ceapă kg 0,200 
— morcovi kg 0,150 
— elină rădăcină kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— pastă de 
tomate kg 0,075 
— măsline kg 0,250 


— piper măcinat kg 0,001 
— foi de dafin kg 0,00025 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— pătrunjel 
rădăcină kg 0,050 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Morcovii, pătrun- 
jelul rădăcină şi ţelina se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Măslinele se opăresc și se ţin 
în apă rece. Pasta de tomate se diluează; cu 
100 ml apă. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbuşă în 75 g ulei cu 100 ml 
apă. Separat, se înăbușă ceapa în 75 g ulei cu 
100 ml apă, împreună cu morcovi, pătrunjel 
rădăcină, ţelină, se adaugă făină dizolvată în 
100 ml apă rece, pastă de tomate, foi de da- 
fin, piper, apă fiartă (1 1), sare şi se fierb 
circa 30 minute. Sosul format se pasează peste 
bucăţile de carne, se adaugă măsline şi se 
fierb încă 10 minute. Spre sfîrşitul fierberii, 
se adaugă vin şi jumătate din cantitatea de 
pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


641. PUI CU MORCOVI 


m Damme e erei NUP RR Pa te aie a artera ca An d e e 


Cantiiate | Gramaj pt. 
terii prime U/M | brută pt. o porţie de 
i a 10 porţii produs finit 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap — carne 
Și picioare kg 1,300 90 g 
— ulei kg 0,100 T Sos 
33 morcovi 
— făină kg 0,100 160 g 
— ceapă kg 0,200 
— smintină kg 0,300 
— lapte l 0,500 
— morcovi kg 1,000 
— unt kg 0,050 


— sare kg 0,030 


mmt e TR P a e i, e et 


- -mpr epep- 
Ea Ee , Ta 
Firas EE. uniki TE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Morcovii se curăță, 
se spală şi se taie în lungime. Făina se cerne. 
Laptele se fierbe și se răceşte. 


Tehnica preparării 


Morcovii se înăbuşă în unt cu 100 ml apă 
și se adaugă cantitatea de apă necesară fier- 
berii. Bucăţile de carne şi ceapa se înăbușă 
în ulei cu 100 ml apă; cînd sînt gata, bucă- 
tile de carne se scot separat, se adaugă făina 
dizolvată în 100 ml lapie rece, se amestecă 
pentru a nu se forma aglomerări, se adaugă 
treptat cantitatea rămasă de lapte și se fierb 
circa 15 minute. Spre sfîrşitul fierberii, se a- 
daugă smîntînă și sare. Sosul obţinut se ames- 
tecă cu carne, morcovi şi se continuă fierbe- 
rea circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră. Se ser- 
veste cald. 
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642. PUI CU OREZ SI SOS SUPREM 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
___ 10 porții produs finit 
—— carne de pui 
calitatea I 
fără cap = carne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
— ceapă kg 0,100 — orez 
— morcovi kg 0,100 ȘI 230 J 
—— ţelină rădăcină kg 0,100 
— făină kg 0,200 
— untură kg 0,200 
sau ulei *) kg 0,200 
— lămîie sau kg 0,050 
sare de lămiie kg 0,002 
— ouă (3 găl- 
benuşuri) kg 0,075 
— orez kg 0,300 
— sare kg 0,030 


cm e tal PEE EAE AEO EA Ge EAEE A BE pe n e, AA e A pipa e 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală 
și se portionează. Morcovii, ceapa şi telina se 
curăță, se spală şi se crestează. Orezul se alege 
de impurități și se spală. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
se separă gălbenușurile de albușuri. Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă cu sare, 
se îndepărtează spuma şi se adaugă ceapă, 
morcovi și ţelină. Bucăţile de carne fierte se 
scot separat într-un vas iar supa rezultată se 
strecoară. Orezul se înăbuşă în 100 g untură 
sau ulei, se adaugă cantitatea de supă necesară 
fierberii, sare și se fierbe în cuptor, cu vasul 
acoperit. Din 100 g untură sau ulei, făină 
dizolvată în supă rece şi supă (circa 1 kg) se 
prepară un sos la care se adaugă gălbenușu- 
rile de ou, suc de lămîie și sare. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau, farfu- 
rie, astfel: bucăţi de carne, orez montat în 
diferite forme și sos deasupra. Se servește cald. 


643. PUI CU ROȘII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap — carne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
— untură kg 0,150 — roșii 
sau ulei *) kg 0,150 ȘI sos 
— ceapă kg 0,300 230 g 
— pastă de 
tomate kg 0,100 
-— făină kg 0,050 


— roşii proaspete kg 2,500 

sau conservă kg 1,250 
— zahăr kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se 
spală, se porţionează şi se sărează. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc, se 
taie capacul, se scot semințele și se scurg de 
suc; se aşază într-a tavă cu 50 g untură sau 
ulei şi puţină apă, apoi se introduc la cuptor 
5 minute. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbușă împreună cu 
ceapă în 100 g untură sau ulei cu 100 ml apă 
în vas acoperit. Cînd carnea este aproape gata, 
se scoate separat, se adaugă făină dizolvată în 
100 ml apă rece, pastă de tomate, suc de la 
roşii, apă fiartă (circa 500 ml) și se fierb 15 
minute, Sosul obținut se strecoară peste bu- 
cățile de pui, se adaugă sare, zahăr, piper, 
roșii și se gratinează la cuptor circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


Materii prime U/M 
— carne de pui 

calitatea I 

fără cap 

şi picioare kg 
— ulei kg 
— ceapă kg 
— smintină kg 
— făină kg 
— sare kg 

Materii prime | U/M, | 
— carne de pui 

calitatea I 

fără cap 

și picioare kg 
— ulei kg 
— ceapă kg 
— făină kg 
— pastă de 

tomate kg 
— usturoi kg 
— pătrunjel verde kg 
— vinete 

proaspete kg 
— roşii proaspete kg 

sau conservă kg 
— 'Doia de ardei 

dulce kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


A canta at maia mat it Dee er ana 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,200 
0,250 
0,030 


0,050 
0,040 
0,050 


1,800 


0,400 
0,200 


0,002 
0,001 
0,030 


644. PUI CU SMINTINA 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează și se sărează. Ceapa se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui şi ceapa se înăbușă în ulei 
cu 100 ml apă. Cînd carnea este gata, se scoate 
separat ; se adaugă făină dizolvată în 150 ml 
apă rece, sare, smîntînă, apă {1 1) şi se fierb 
circa 15 minute. Sosul se strecoară peste carne 
și se continuă fierberea 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie sau în 


tambal. Se servește cald. 


645. PUI CU VINETE 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 
99 g 
— vinete 
120 g 
= $05 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează și se sărează. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Vinetele se spală, 
se curăță de coajă parțial (în îîșii) şi se taie 
felii lungi, cu grosimea de 1 com. Pătrunjelul 
verde se curăță, se spală, se taie mărunt. Ro- 
şiile proaspete se spală, se opăresc, se decojesc, 
se taie felii. Usturoiul se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Făina se cerne. Pasta de to- 
mate se diluează în 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbuşă în 100 g ulei și 
100 ml apă. Cînd sînt gata, se scot separat. 
În uleiul rămas se înăbușşă ceapa. se adaugă 
făină dizolvată cu puţină apă rece, boia, pastă 
de tomate, sare şi apă fiartă (circa 1 1) şi se 
fierb circa 20 minute. Sosul obţinut se pa- 
sează peste bucăţile de carne. Vinetele felii 
se sărează și se înăbușă în 100 g ulei cu 100 
ml apă, apoi se adaugă peste carnea cu sos, 
împreună cu usturoi, piper, roşii și se intro- 
duc la cuptor, circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 
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646. PUI ÎN ASPIC (PIESĂ ÎNTREAGĂ) 


Materii prime luna | Cantitate | Gramaj 


pt. o piesă | produs finit 


— carne de pui 
calitatea I 


fără cap ~ carne 
şi picioare kg 1,500 cu a 
= 1 kg 
— ulei | kg 0,050 — aspic 
— aspic *) kg 0,400 şi decor 
— castraveți 600 g 
muraţi kg 0,150 
— gogoşari roşii l 
în oțet kg 0,150 
— ouă kg 0,050 
— salată verde kg 0,100 
— sare kg 0,020 


— a a i at e 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puiul se curăţă, se trece prin flacără, se 
spală, se sărează şi se leagă. Castraveţii muraţi 
Și gogoșşarii se spală și se taie în diferite forme. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
sistență tare, se răcesc, se curăţă de coajă și 
se taie felii. Salata verde se curăță, se spală 
în mai multe ape reci fiecare frunză. Aspicul 
se topeşte în baie de apă fierbinte (bain marie). 


Tehnica preparării 


Puiul se unge cu ulei. se așază într-o tavă 
și se frige în cuptor. În timpul frigerii se 
stropește cu jiul format. După frigere, se ră- 
ceşte, se formează un decor din castraveți, 
gogosari, felii de ou şi se înnapează în aspic. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă, neporţionat, pe pla- 
tou cu decor de salată verde, Se servește rece. 


647. PUI ÎN ASPIC CU SALATĂ A LA RUS 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de pui 
calitatea ] | 
fără cap — carne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
SER — salată 
— salată à la şi sos 
rus *) kg 1,000 170 g 
— aspic *) kg 0,300 
— sos alb *) kg 0,500 
— maioneză *) kg 0,200 


— gogoşari roşii kg 0,100 
— salată verde kg 0,025 
— sare kg 0,010 


*) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se 
spală. Gogoșarii roşii se spală, se curăţă de 
cotor şi semințe și se taie în diferite forme 
pentru decor. Salata verde se curăţă și se spală 
fiecare frunză în mai multe ape reci. Aspicul 
se topeşte în baie de apă fierbinte (bain ma- 
rie). Salata a la rus, aspicul, sosul alb şi maio- 
neza se prepară folosind retetele respective. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă cu sare şi se spumează ; 
după fierbere se răcesc şi se porţionează. Sa- 
lata a la rus se montează pe platou. Sosul alb 
se amestecă cu 200 g aspic. Cu acest sos se 
înnapează bucățile de pui, se lasă la rece 
5—10 minute. Pe bucățile înnapate se execută 
un decor din gogoșari roşii şi se acoperă cu 
aspic topit. Se lasă din nou la rece, 5—10 
minute, apoi se montează pe salata a la rus. 
Marginea salatei se ornează cu maioneză cu 
ajutorul unui poș prevăzut cu spriț. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou cu decor 
din frunze de salată verde. Se servește rece. 


648. PUI ÎN CASEROLE 


| ' Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
O | | 10 porţii produs finit 
— carne de pui 
calitâtea I 
fără cap — camne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
— mazăre verde — garni- 
proaspătă kg 0,850 tură 
sau conservă kg 0,500 150 g 
— untură kg 0,050 
sau ulei *) kg 0,050 
— margarină kg 0,200 
— costiță 
afumată kg 0,250 
— arpagic kg 0,750 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
— morcovi kg 0,500 
— vin alb l 0,100 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără şi se 
spală. Costiţa se taie cuburi. Arpagicul se opă- 
reşte, se curăţă şi se spală. Morcovii se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt, Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală în mai multe ape, se 
taie mărunt. Cînd se folosesc ciuperci con- 
servă, se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece şi se taie mărunt. Mazărea proaspătă 
se spală şi se fierbe. Mazărea conservă se 
scurge de lichid şi se trece prin jet de apă 
rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Puii se ung cu untură sau ulei (25 g) se 
sărează, se aşază într-o tavă cu untură şi se 
frig la cuptor. În timpul frigerii, se stropesc 
cu vin şi jiul format. Costiţa se înăbuşă cu 
puţină apă (100 ml). Morcovii, mazărea, arpa- 
gicul şi ciupercile se înăbușă separat cu cite 
50 g. margarină şi puţină apă, sare şi piper. 
Puii fripți se porţionează. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau tarfu- 
rie, cu garnitură de legume și costiță afumată 
și pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


649. PUI PANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| | 10 porţii produs finit 


na ea 


— pulpe și piept 
de pui cu os kg 1,350 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de pui se curăţă, se spală, se por- 
tionează, se bate puţin şi se sărează. Făina şi 
pesmetul se cern. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de pui se trec prin făină, ou bătut 
și pesmet. Se prăjesc în ulei, pe ambele părți. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri. Se 
serveşte cald. 


650. PUI PARIZIAN 


— făină kg 0,100 150 g 
— ouă kg 0,200 
— pesmet kg 0,250 
— ulei kg 0,200 
— sare kg 0,020 
o l | -I Cantitate. Gramaj pt.. 
Materii prime _U/M | brută pt. | o porție de 
A 10 porţii produs finit 
— "pulpe şi piept. ` Na 
de pui cu os ` kg 1,350 
— ouă kg 0,200 — carne 
— făină kg 0,100 120 g 
— ulej kg 0,300 — cartofi 
— cartofi kg 2,000 120 g 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea de pui se curăță, se spală, se porțio- 
nează, se bate puţin şi se sărează. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare, Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se sparg într-un vas şi se bat cu telul. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de pui se trec prin făină şi ou bătut 
și se prăjesc în ulei, pe ambele părți. 
S Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfurie, 
cu garnitură de cartofi natur cu pătrunjel ver- 
de deasupra. Se serveşte cald. 
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Materii prime 


— carne de pui 
calitatea I 
tără cap 
şi picioare 

— unt 

— făină 

— arpagic 

— smîntînă 

— lapte 

— sare 


Materii prime 


— carne de pui 
calitatea I 
fără cap 
Și picioare 

— margarină 
sau unt *) 

— morcovi 

— pătrunjel rădă- 
cină 

— ceapă 


— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


— făină 
— smîntină 
— lapte 
— sare 


on 


U/M 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,150 
0,100 
0,900 
0,300 
0,500 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


carne 


90 g 


— Garpagic 
și sos 


120 g 


651. PUI SOTE CU ARPAGIC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează, se sărează. Arpagicul se opă- 
rește, se curăţă şi se spală. Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe şi se răcește. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbuşă în 75 g unt cu 
100 ml apă şi se scot separat. În grăsimea ră- 
masă se înăbuşă arpagicul. În restul de unt 
(75 g) se adaugă făină dizolvată în 100 ml lapte 
rece, cantitatea de lapte rămasă, smîntînă şi se 
tierb împreună circa 20 minute, amestecînd 
continuu. Sosul se toarnă peste bucăţile de 
carne, se adaugă arpagicul şi se continuă fier- 
berea, circa 15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, 


652. PUI SOTE CU CIUPERCI SI SOS 
DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
brută pt. 
19 porţii 


1,300 


0,150 
0,150 


0,100 


0,100 
0,200 


1,000 
0,500 


0,100 
0,300 
0,500 
0,030 


*) numai cînd nu există maregarină. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 


90 g 


— SOS ŞI 
ciuperci 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operafii pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează şi se sărează. Morcovii, pătrun- 
jelul rădăcină şi ceapa se curăță, se spală şi 
se taie felii. Ciupercile proaspete se curăță, se 
spală şi se taie lame, Dacă se folosesc ciuper- 
cile conservă se scurg de lichid, se trec prin 
jet de apă rece şi se taie lame. Făina se cerne. 
Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbușă în 75 g marga- 
rină sau unt cu 100 ml apă, se scot separat. 
Ceapa, morcovii şi pătrunjelul rădăcină se înă- 
buşă în margarina rămasă, se adaugă făina di- 
zolvată în 100 ml apă rece, laptele fiert, smîn- 
tînă şi sare şi se fierb 30 minute. Sosul obţinut 
se strecoară peste bucăţile de carne. Ciuper- 
cile se înăbușă în 75 g margarină sau unt, se 
adaugă peste sosul cu carne şi se mai fierb îm- 
preună, circa 15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau pe 
farturie. Se serveşte cald. 


Materii prime 


came de pui 
calitatea I 
fără cap 

Şi picioare 
unt 

ceapă 
făină 
smîntînă 
conopidă 
lapte 

sare 


DO N N e a 


Materii prime 


carne de pui 
calitatea I 


` fără cap 


vrei 


— pătrunjel verde 


Şi picioare 


. unt 


ceapă 
smîntînă 
făină 
ouă 

ulei 


sare 


653. PUI SOTE CU CONOPIDĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Conopida se curăţă, 
se desparte în buchețele care se ţin in apă cu 
sare 10 minute şi se fierb. Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui şi ceapa se înăbuşă în 75 g 
unt cu 100 ml apă. Separat, în 75 g unt se a- 
daugă faină dizolvată în 100 ml lapte rece, apoi 
restul de lapte, smintină, sare şi se fierb circa 
15 minute. Sosul obţinut se pasează peste car- 
ne, se adaugă conopidă şi se fierb încă circa 
10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald. 


654. PUI SOTE CU GĂLUȘTE 


Cantitate 
U/M. | brută pt. 
10 porţii 
kg 1,300 
kg 0,150 
kg 0,200 
kg 0,125 
kg 0,300 
kg 2,000 
l 0,500 
kg 0,050 
Cantitate 
U/M | brută pt. 
10 porţii 
kg 1,300 
kg. 0,100 
kg 0,200 
kg 0,300 
kg 0,450 
kg 0,200 
kg 0,100 
kg 0,050 
kg 0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
90 g 
— găluşte 
100 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează, se sărează. Ceapa se curăță, se 
spală, se taie mărunt. Făina se cerne. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se 
taie mărunț. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbușă în unt şi 100 ml 
apă şi se scot separat. În grăsimea rămasă se 
înăbuşă ceapă, se adaugă 100 g făină dizolvată 
în 100 ml apă rece, 150 g smîntină, sare şi se 
fierbe. Sosul format se toarnă peste bucăţile 
de pui, se adaugă cantitatea de apă necesară 
fierberii şi se fierb circa 15 minute. Găluștele 
se prepară astfel : uleiul se fierbe cu 250 ml apă, 
se adaugă făina în bloc. Compoziţia se răceşte 
puţin, se adaugă ouăle, unul cîte unul, sare şi 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. Se 
porţionează cu lingurița săluşte, care se fierb 
în apă clocotită cu sare, circa 5 minute, apoi 
se adaugă la sosul cu carne împreună cu restul 
de smîntînă şi se fierb încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se servește cald cu pătrunjel verde dea- 
supra. 
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655. PUI SOTE CU SMÎNTÎNĂ 


Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de pui 
calitatea I 


fără cap — carne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
— unt kg 0,100 O Roo g 
— ceapă kg 0,200 
— smîntînă kg 0,300 
— făină kg 0,100 
— lapte ] 0,500 
— sare kg 0,030 


Oeae A A A pd RR EEG A S e iai tt a E 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se porţionează şi se sărează. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. Lap- 
tele se fierbe şi se răceşte. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbuşă în unt cu 100 ml 
apă, apoi se scot separat. În untul rămas se înă- 
buşă ceapa, se adaugă făina dizolvată în 100 
ml lapte rece, cantitatea de lapte rămasă, sare 
şi smîntînă, se fierbe şi se amestecă pentru a 
nu se forma aglomerări. Sosul obţinut se pa- 
sează peste bucăţile de carne şi se continuă 
fierberea circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


656. PUI UMPLUT LA TAVĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap | 200 g 
şi picioare kg 2,000 
— ulei kg 0,150 
— piine albă kg 0,250 
— ouă kg 0,200 
— ceapă kg 0,150 
— piper măcinat kg 0,002 
— lapte l 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ficat de pui kg 0,200 
— sare | kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală, 
se scot oasele de la piept, fără să se taie car- 
nea. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt.Piîinea albă se curăță de coajă, se taie fe- 
lii, se înmoaie în lapte și se scurge bine. Fi- 
catul de pui se curăţă, se spală şi se taie cu- 
buri. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează 
și se trec prin jet de apă rece; două ouă se 
fierb pînă ajung de consistenţă tare, se curăţă 
de coajă şi se taie cuburi, restul cantităţii de 
ouă se sparg, se separă albușurile de gălbenu- 
șuri, 


Tehnica preparării 


Ceapa şi ficatul se înăbușă separat în 75 g ulei 
cu 100 ml apă, se răcesc şi se amestecă cu 
pîine, ouă fierte, sare, piper, pătrunjel, gălbe- 
nusuri de ou si albușuri bătute spumă. Cu a- 
ceastă compoziţie se umplu puii, se cos, se ung 
cu 75 g ulei, se aşază într-o tavă şi se frig la 
cuptor, circa 30 minute, stropindu-se cu jiul 
format. După îrigere, se răcesc puţin şi se por- 
ționează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri (cartofi pai sau şip, pireu de car- 
tofi ş.a.). 


657. RAGUT DIN CARNE DE PUI 


I i Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții | produs finit 


PIE, pp AAEE EEEE E E EEA E E EE i a a 


— carme de pui 
calitatea Í 


fără cap — carne 
şi picioare kg 1,300 90 g 
— ceapă kg 0,500 — legume 
—— ulei kg 0,150 și sos 
—— pastă de tomate kg 0,100 200 g 
— morcovi Io 0,401 
—- fasole verde 
proaspătă kg 0,900 
sau conservă kg 0,500 
— mazăre 
conservă kg 0,500 
— ardei gras kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— roşii proaspste kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
— piper măcinat kg 0,001 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Puii se curăță, se trec prin flacără, se porțio- 
nează şi se sărează,. Ceapa se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Morcovii se curăţă, se spală şi 
se taie cuburi. Ardeiul gras se curăţă, se spală 
şi se taie fîşii. Pătrunjelul, verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Fasolea proaspătă se 
curăţă, se spală şi se fierbe. Fasolea și ma- 
zărea conservă se scurg de lichid și se trec prin 
jet de apă rece. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. Roşiile proaspete se spală, se opă- 
resc, se decajesc, se taie felii. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de pui se înăbușă în 75 g ulei cu 
100 ml apă şi se scot separat. În uleiul rămas 
se înăbuşă ceapa, se adaugă boia, pastă de to- 
mate, sare şi se fierb încă 10 minute. Sosul for- 
mat se toarnă peste carne şi se fierb circa 10 
minute. Morcovii se înăbușşă în 75 g ulei cu 100 
ral apă, se adaugă ardei şi se continuă, înăbu- 
șirea circa 10 minute, apoi se adaugă la carne 
împreună cu fasole, mazăre, piper, roşii și se 
fierb circa 20 minute. Spre sfîrşitul fierberii se 
adaugă vin şi jumătate cin cantitatea de pă- 
trunjel verde. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


658. RIZOTO CU FICĂŢEI DE PASĂRE 


m, e Rt e o pop tt RE pe a e 


| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M brută pt. o porție de 
__ AL _10 porţii produs finit 
— ficat de găină 

şi pui kg 1,000 
— orez kg 0,700 — ficat 
— ulei kg 0,200 60 g 
— ceapă kg 0100 Caral 
— ţelină rădăcină kg 0,100 şi rizoto 
— morcovi kg 0,100 215 g 
— făină kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— supă 

de pasăre *) kg 2,000 
— caşcaval kg 0,150 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


a a o EP A, 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 

Ficatul se curăţă, se spală şi se taie bu- 
căţi. Morcovii, ceapa şi telina se curăță, se 
spală şi se taie felii. Orezul se alege de impu- 
rităţi, se spală şi se scurge de apă. Cașcavalul 
se curăţă de coajă şi se rade. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 150 g supă. 

Tehnica preparării 

Ficatul se înăbușă în 50 g ulei. Separat în 
50 g ulei cu puţină supă (50 g), se înăbuşă 
ceapă, morcovi şi ţelină, se adaugă făină di- 
zolvată în supă rece, pastă de tomate, 500 g 
supă necesară fierberii şi se fierb împreună 
30 minute. Sosul rezultat se pasează peste fică- 
tei și se fierb împreună circa 10 minute, a- 
dăugindu-se sare, piper şi vin: Orezul se înă- 
buşă în uleiul rămas (100 g), se adaugă restul 
de supă de pasăre, sare şi se fierbe la cuptor, 
cu vasul acoperit. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie montat astfel: orez în diferite forme, sos 
cu ficăței, cu caşcaval rac “easupra. Se ser- 
veşte cald. 
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659. SOTE DIN MĂRUNTAIE DE PUI 


PE a 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


— inimi şi pipote 


de pui kg 0,800 
— ficat de pui kg 0,500 = mă- 
— ceapă kg 0,400 runtaie 
— făină kg 0,050 80 g 
— pastă de tomate kg 0,050 — sos 
— roşii proaspete kg 0,300 140 g 
sau conservă kg 0,150 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


=) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Măruntaiele de pui se curăţă, se spală şi se 
taie cuburi mici. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Roşiile proaspete se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie felii. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Măruntaiele de pui şi ceapa se înăbușşă în un- 
tură sau ulei cu apă (150 ml). Se adaugă roșii, 
pastă de tomate şi făină dizolvată în 100 ml 
apă rece, 1 l apă fiartă, sare, piper şi se fierb 
circa 30 minute. Spre sfîrșitul fierberii se a- 
daugă vin. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


660. TOCANĂ CU CARNE DE PUI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de pui 
calitatea I 
fără cap — carne 
şi picioare kg 1,306 99 g 
— ceapă kg 0,750 — sos 
— usturoi kg 0,025 200 g 
— ardei gras kg 0,300 — măâmă- 
— roşii proaspete kg 0,500 liguță 
sau conservă kg 0,250 200 g 
— pastă de tomate kg 0,050 
— făină kg 0,050 
— boia de ardei 
dulce kg 0,001 
— vin alb l 0,100 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— foi de dafin kg 0,00025 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— mămăliguţă **) kg 2,000 
— sare kg 0,030 


II 
*) numai cînd nu există untură. 
**) se preiau reţetele respective, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală, 
se porționează şi se sărează, Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ardeii grași se spală, 
se curăţă şi se taie fişii subţiri (julien). Ro- 
șiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
jesce şi se taie felii. Usturoiul şi pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pui se înăbușă în untură sau ulei 
cu puţină apă (100 ml). Cînd carnea este pe ju- 
mătate fiartă se scoate separat. În untura sau 
uleiul rămas se înăbuşă ceapa, se adaugă ardei 
gras, roşii, boia de ardei, făina dizolvată în 50 
ml apă rece, pasta de tomate, usturoi, foi de 
dafin, piper, sare, se adaugă apă fiartă, (1,5 1) 
şi se fierb împreună circa 10 minute. Se a- 
daugă bucăţile de carne și se continuă fier- 
berea încă circa 20 minute. Spre sfîrşitul fier- 
berii se adaugă vin și jumătate din cantitatea 
de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra şi mămăli- 
gută. Se servește cald. 


661. VOL-AU-VENT CU CARNE DE GĂINĂ 


+) se preiau rețeteie respective. 


SI SOS ALB 
PROCES TEHNOLOGIC 
Da Cantitate Gramaj pt. B Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de Găina se curăță, se trece prin flacără, se 
10 porţii | produs finit fierbe în apă cu sare, se spumează ; după fier- 
S: y bere se răceşte, se îndepărtează pielea, se de- 
a came de gana zosează şi se taie cuburi mici. Ciupercile proas- 
i oP e k 0.500 ' pete se curăță, se spală si se taie mărunt. Cînd 
ȘI P Ss — VO tla se folosesc ciuperci conservă se scurg de li- 
— ciuperci buci chid, se trec prin jet de apă rece, ciupercile 
proaspete kg 0,500 ucăţi) se taie mărunt, se înăbuşă în unt, se adaugă 
sau conservă kg 0,250 sos g sare. Ficatul se curăță de pielițe, se spală, se 
—. ficat de găină kg 0,250 130 g fierbe În apă cu sare, se trece sub jet de apă 
rece şi se taje cuburi mici. Lămiia se spală și i 
— unt kg 0,050 se extrage sucul. 
_ a ehnica preparării 
— sos alb *) kg 0,700 Sosul alb se fierbe circa 10 minute împreună 
— vol-au-vent cu ciuperci, carne de pasăre, ficat de pasăre, 
cu capac *) buc 20 piper şi suc de lămiie. Cu această compoziţie 
— piper măcinat kg 0,001 se umplu val-au-vent-urile încălzite, se pun că- 
păcelele, iar compoziția rămasă se aşază de jur 
— sare kg 0,010 împrejur. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se servește 
cald (cîte 2 bucăţi la portie). 


662. VOL-AU-VENT CU CARNE DE GĂINĂ 


SI SOS MADERA 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | /M | brută pt. | o porție de Găina se curăţă, se trece prin flacără, se 
10 porţii | produs finit spală, se fierbe în apă cu sare şi se îndepăr- 
l tează spuma ; după fierbere, se răceşte, se în- 
— carne de găină depărtează pielea, se dezosează, se taie cuburi 
fără cap mici. Creierul de vită se curăţă de membrană, 
Şi picioare kg 0,500 - vol-au- se ţine în apă rece 20 minute pentru elimina- 
— creier de vită kg 0,300 iri rea singelui, se fierbe în apă cu sare, se ră- 
ceşte şi se taie cuburi mici. Ficatul se curăţă 
— şuncă presată kg 0,250 70 g de pieliţe, se spală, se fierbe în apă cu sare, se 
__ ficat de găină kg 0,250 T ciuperci trece prin jet de apă rece, se taie cuburi mici. 
h Ciupercile proaspete se curăță, se spală şi se taie 
— ciuperci F! 130 mărunt. Cînd se folosesc ciuperci conservă se 
proaspete kg 0,500 9 scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece şi 
sau conservă kg 0,250 se taie mărunt. Ciupercile se înăbuşă în unt, se 
adaugă sare. Şunca presată se taie cuburi mici. 
— unt kg 0,050 
| a Tehnica preparării 

— sos Madera *) kg 0,500 Sosul Madera se fierbe circa 10—15 minute, 
— piper măcinat kg 0,001 împreună cu ciupercile, şunca, carnea de pa- 
săre, ficat, creier şi piper. Cu această compo- 
— vol-au-vent bu 20 ziție se umplu vol-au-vent-urile încălzite, se 
cu capac *) i pun căpăcelele iar compoziţia rămasă se aşază 

— sare kg 0,010 de jur împrejur. 


+) se preiau reţetele respective. 


Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald (cîte 2 bucăţi la porție). 
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663. VOL-AU-VENT CU CARNE DE GĂINĂ 
ŞI SOS. DE SMÎNTINĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de găină 
fără cap 
şi picioare kg 1,000 — vol-au- 
vent (2 
— sosde bucăţi) 
smintină *) kg 0,900 70 g 
— vol-au-vent - ci so 
cu capac *) buc 20 $ 130 
— lămîie kg 0,050 g 
— sare kg 0,020 


*) se preiau rețetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Găina se curăță, se trece prin flacără, se spală 
şi se fierbe în apă cu sare, se spumează ; după 
fierbere, se răcește, se îndepărtează pielea, se 
dezosează şi se taie cuburi mici. Lămiia se spală 
și i se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe împreună cu sosul de smîn- 
tină şi sucul de lămîie, circa 5 minute. Cu a- 
ceastă compoziţie se umplu vol-au-vent-urile, 
se pun căpăcelele, iar sosul rămas se aşază de 
jur împrejur. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveste 
cald (cîte 2 bucăţi la portię). 


F. MÎNCĂRURI DIN 
LEGUME CU CARNE 
DE PORC 


664. CAP DE PORC FIERT 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime UM | brută pt. | o porţie de Capul de porc se trece prin flacără, se cu- 
10 porţii produs finit = ex VO ` NA 
- răţă, se spală şi se opăreşte. Morcovii, ceapa 
— cap de porc kg 2 500 și telina se curăţă, se spală și se crestează. 
) 
— boia de ardei oo | pu. 
dulce kg 0.002 125 g Tehnica preparării 
) 
— Piper măcinat kg 0,002 Capul de porc se fierbe în apă cu sare şi 
— morcovi kg 0,050 se spumează. Se adaugă morcovi, elină şi 
— ceapă kg 0.050 ceapă. Cînd capul de porc este fiert, se scoate 
) . Y 
. `- `- 2.’ j - G 4 e ; . $ C 3 i - 
— telină rădăcină kg 0,050 şi se răceşte; oasele se scot, carnea se pre 
' _ sară cu boia şi piper. 
— sare kg 0,050 
RN N NR a Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


665. CARNE DE PORC CU SOS 
DE SMÎNTÎNĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


i a Cantitate | Gramaj pt. _ Lu 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de Operații pregătitoare 
| 10 porţii produs finit Lo i 
——-— — Carnea se spală și se porționează în 10 bu- 
— carne de porc căți. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
calitatea I kg 0,850 Ş 
__ ulei kg 0.050 — carne Tehnica preparării 
s ' 50 | Aia Ş 
— ceapă kg 0,400 — sos g Carnea se înăbușă în 50 g ulei cu 50 ml apă 
— sos de 100 g împreună cu ceapa. Sosul de smîntînă se toarnă 


kg 1,100 peste carne, se adaugă sare, boia de ardei şi 


smîntînă *) 
se fierb circa 30 minute. 


— boia de ardei 


dulce kg 0,003 p | | | 
A h « "4341 
— sare kg 0,010 rezentarea şi servirea 
i Ri Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
+) se preia rețeta respectivă. rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 


garnituri din legume, paste făinoase şi orez. 
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Materii prime | U/M | 


— rasol de porc 
cu os fără 


cheie kg 
— cartofi kg 
— ceapă kg 
— untură kg 


— roşii conservă kg 
— piper măcinat kg 
— pătrunjel verde kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M | 


mp A VP eta: 


— cotlet de porc 


fără os kg 
— făină kg 
— untură kg 

sau ulei *) kg 
— unt kg 
— lapte l 
— zahăr kg 
— caşcaval kg 
— pastă de tomate kg 
—— 0uă kg ` 
— pesmet kg 
— cartofi kg 


— supă de oase **) kg 
— piper boabe kg 
— sare kg 


666. CARTOFI CU CIOLAN DE PORC 


| Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,800 
2,500 
0,600 
0,150 
0,250 
0,002 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 


o porție de 
produs finit 


— ciolan 
200 g 

— cartofi 
159 g 

— ceapă 

și sos 


50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Rasolul de pore se curăță de tendoane, se 
porţionează în 10 bucăţi, se opărește şi se spală 
cu apă rece. Ceapa se curăţă se spală şi se 
taie felii. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 
se taie cuburi și se fierb în apă cu sare. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt, 

Tehnica preparării 

Rasolul. se înăbușă la cuptor într-o tavă cu 
75 g untură, zeamă de la roşii şi puţină apă, 
apoi se adaugă apă fiartă (circa 2 1) şi se fierbe 
pe plită, în vas acoperit. Se adaugă piper şi 
sare. Ceapa se înăbuşă în restul de untură cu 
100 m! apă. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe piatou sau îarfu- 
rie, cu roşii deasupra, ceapă înăbuşită şi gar- 
nitură din cartofi natur cu pătrunjel verde. 
Se serveşte cald. 


667. CARTOFI CU COTLET DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii | 


1,100 
0,100 


0,150 
0,150 


0,075 
0,400 
0,025 
0,075 
0,100 
0,100 
0,030 
2.000 
1,000 
0,001 
0,030 


=) numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă. 
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(DOBROGEAN) 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gramaj pt. Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 


o porţie de 
produs finit 


= carne 


70 g 


— cartofi 
200 g 


— SOS 


50 g 


căți, se sărează şi se bate puțin. Cartofii se 
spală şi se fierb în coajă, se curăță si se taie 
rondele. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Caşcavalul se cu- 
răţă de coajă şi se rade. Pesmetuli şi făina se 
cern. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbușă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă. Se adaugă supa de oase 
Şi se fierb 45 minute. Peste cotlet se adaugă 
pasta de tomate, zahăr, piper, sare şi se fierb 
împreună 10 minute. În 50 g unt încălzit se 
adaugă făină dizolvată cu 100 ml lapte rece, 
se adaugă restul de lapte și se fierbe circa 
10—15 minute amestecind continuu pentru a 
nu se forma aglomerări. Se răcește puţin, se 
adaugă treptat ouăle şi se amestecă cu car- 
tofii. Compoziţia obținută se așază într-o tavă 
unsă cu 25 g unt și tapetată cu pesmet. Dea- 
supra se presară caşcaval ras şi se introduce 
la cuptor la foc moderat, circa 20 minute. 
După gratinare se răcește puţin şi se porțio- 
nează în 10 bucăţi. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald cu garnitură de cartofi 
Şi sos. 


668. CARTOFI CU COTLET DE PORC 


"e tar PP, dt et 


Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— cotlet de pore 
fără os (file) z9 1,100 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— făină kg 0,100 
— lapte l 0,400 
— ouă kg 0,100 
— smîntînă kg 0,100 
— caşcaval kg 0,075 
— cartofi kg 2,000 
— piper măcinat kg 0,001 
— pesmet kg 0,030 
— sare kg 0,030 


Pi E a 


*) numai cînd nu există untură. 


Cantitate | 


LA CUPTOR 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Gramaj pt. Cotletul se spală şi se sărează. Cartofii se 


o porţie de 
produs finit 


spală, se fierb în coajă, se curăţă de coajă si 
se taie cuburi mari. Cașcavalul se curăţă de 
coajă şi se rade. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Făina și 
pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 


Cotletul se înăbușă într-o tavă cu 75 g un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă pînă se rume- 
neşte. Făina dizolvată cu 100 ml lapte rece se 
adaugă în 50 g untură sau ulei încălzit, se a- 
daugă restul de lapte, se fierbe 15 minute şi 
se amestecă continuu pentru a nu se forma 
aglomerări. Compoziţia se răceşte puţin şi se 
amestecă cu ou, piper, cartofi şi sare, se a- 
şază într-o tavă unsă cu 25 g untură sau ulei 
şi tapetată cu pesmet. Deasupra se toarnă 
smîntînă şi se presară caşcaval ras. Tava se 
introduce în cuptor circa 25 minute. După gra- 
tinare, se răceşte puţin şi se porţionează în 
10 bucăţi. Cotletul se porţionează în 20.bu- 
căţi egale (cîte 2 la o porţie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau tartu- 
rie, cu garnitură de cartofi gratinaţi şi jiu. Se 
serveşte cald. 


669. CARTOFI CU FRIPTURĂ DE PORC 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
oO 10 porţii 
-— carne de porce 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă si spată) kg 1,000 
— cartofi kg 3,000 
— untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— ceapă kg 0,200 
— smîntînă kg 0,100 
— boia de ardei 
duice kg 0,005 
— foi de dafin kg 0,00025 
— vin alb Ji 0,050 
— cimbru kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


Gramaj pt. 


| o porție de 
| produs finit 


— carne 
60 g 

— cartofi 

şi sos 
310 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se sărează. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală din nou și se taie 
felii pe lungime. Făina se cerne. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază în tavă cu 50 g untură sau 
ulei cu 100 ml apă, se introduce la cuptor 
pentru a se rumeni şi se stropește din timp în 
timp cu jiul format. După îrigere, se porțio- 
nează ; separat, ceapa se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă boia 
de ardei, sare și apă fiartă (1,5 1). În sosul 
format se adaugă cartofi, foi de dafin, cim- 
bru şi făină dizolvată în 50 ml apă rece. Cînd 
cartofii sînt fierţi, se adaugă vin şi piper. 


Prezentarea Și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald, cu smîntînă. 
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670. CARTOFI FRANŢUZEȘTI CU PULPĂ 
DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
____1__10 porții | produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os — carne 
(pulpă și spată) ka 1,000 60 g 
Pa) > 3 z £ = gar- 
— făină kg 0.100 200 g 
— unt kg 0,100 
— untură kg 0,050 
sau ulei *) kg 0,050 
— ouă kg 0,250 
— lapte | 0,750 
— smîntînă kg 0,200 
-— caşcaval ke 0,100 
-— sare kg 0,030 


=) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpa de porc se spală, se taie (două bucăţi 
la o porţie), se bate puţin şi se sărează. Car- 
tofii se spală, se fierb în coajă, se curăţă de 
coajă și se taie felii subțiri. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se fierb pînă ajung de consistență tare, se ră- 
cesc, se curăță de coajă și se taie felii. Cas- 
cuvalul se curăță de coajă, se rade. Făina se 
cerne. 

Tehnica preparării 

Carnea se înăbușă în 50 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă. Separat în 50 g unt topit se 
adaugă iăina dizolvată în 100 ml lapte rece, 
se adaugă cantitatea rămasă de lapte, se fierbe 
pînă se îngroasă, apoi se adaugă cartofi, sare 
și se amestecă bine. Într-o tavă unsă cu 50 
g€ unt se aşază alternativ un rînd din compo- 
ziția obţinută, un rînd din felii de ouă. De:- 
supra se toarnă smintină, cașcaval ras şi se 
introduce la cuptor, circa 710 minute, pînă se 
rumeneşte, Se porţionează. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie astfel: pe fiecare portie de cartofi fran- 
tuzești se montează cîte 2 bucăţi de friptură. 
Se serveşte cald. 


671. CARTOFI ÎNĂBUȘIȚI CU COTLET 
DE PORC 


anime, 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
__l 10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— carne 
— untură kg 0,150 70 g 
sau ulei +) k 0,150 — cartofi 
— cartofi kg 1,800 180 g 
—- ceapă kg 0,200 
— caşcaval kg 0,100 


—— piper măcinat kg 0,001 


RR a r a a e 


=) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotietul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căţi egale, se bat puţin şi se sărează. Cartofii 
se spală, se curăţă, se spală, se taie felii sub- 
tiri. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Cașcavalul se curăță de coajă şi se rade. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se aşază într-o tavă unsă 
cu 25 g untură sau ulei şi 50 ml apă şi se înă- 
buşă la cuptor. Cartofii şi ceapa se înăbuşă 
în 100 g untură sau ulei cu 100 ml apă, apoi 
se adaugă piper şi sare. Într-o tavă unsă cu 
29 g untură sau ulei se aşază jumătate din fe- 
liile de cartofi şi ceapă peste care se adaugă 
bucăţile de cotlet, se acoperă cu restul de car- 
tofi şi ceapă, iar deasupra se presară caşca- 
val ras. Se introduce tava la cuptor, circa 10 
minute, pentru a se rumeni. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


672. CASTRAVEŢI CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— piept de porc 
cu os kg 1,000 
— untură kg 0,100 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 cu os 
— pastă de tomate kg 0,100 60 g 
— ceapă kg 0,300 — castra- 
— făină kg 0,050 veţi 
— boia de ardei 150 g 
dulce kg 0,002 — sos 
— castraveți 100 g 
murati kg 2,500 
— mărar verde 
proaspăt kg 0,050 
sau conservă kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,409 
sau conservă kg 0,200 
— piper măcinat e 0,001 
— sare sg 0.010 


a IT a it E, Ren e PERI ae 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se porţionează şi se să- 
rează. Ceapa se curăță, se spală și se taie mă- 
runt. Făina se cerne. Roşiile proaspete se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie felii. Mă- 
rarul verde proaspăt se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Dacă se folosește mărarul conser- 
vat, se spală și se taie mărunt. Castraveţii 
muraţi se spală, se curăţă de coajă, se taie 
pe lungime, se scot semințele. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă. Separat, ceapa se înăbușă în 100 
g untură sau ulei cu 100 ml apă, apoi se a- 
dausă făina dizolvată cu 50 ml apă rece, boia, 
pasta de tomate, circa 1 l apă fiartă si se 
fierbe 10 minute. Sosul se toarnă peste carne, 
se adaugă sare şi piper şi se fierbe circa 30 
de minute. Cu 10 minute înainte de sfîrşitul 
fierberii, se adaugă roșii și mărar. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


673. CIOLAN DE PORC CU SOS PICANT 


e 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


— rasol de porc 
= cu os, fără cheie kg 2,800 


az _ — ciolan 
— ceapă kg 0,100 200 g 
— morcovi kg 0,100 — sos 
— ţelină rădăcină kg 0,100 150 g 
— castraveti | | | 

muraţi kg 0,500 
—- pastă detomate kg 0,100 
— untură kg 0,150 

Sau ulei *) kg 0,150 
— muştar kg 0,050 
— vin alb ] 0,050 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— făină kg 0,050 
— sare kg 0,010 


mit a Pi a a E idiot, 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii, ceapa și telina se curăţă, se spală 
și se taie felii. Castraveţii muraţi se curăţă de 
coajă şi semințe şi se taie cuburi mici. Raso- 
lul de porc se curăţă de tendoane, se porţio- 
nează în 10 bucăţi, se opăreşte şi se spală cu 
apă rece. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
şi se taie mărunt. Făina se cerne. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica prepararii 


Bucăţile de rasol se așază într-un vas cu 
100 g untură sau ulei și 100 ml apă și se in- 
troduc la cuptor pentru a se înăbuși. Ceapa, 
morcovii și telina se înăbușă în 50 g untură 
sau ulei cu 50 ml apă. Făina dizolvată în 50 
ml apă rece şi pasta de tomate se adaugă 
peste legume împreună cu 2 l apă fiartă și 
se fierbe, Sosul obţinut se pasează şi se fierbe 
circa 60 minute împreună cu muștar, piper, 
bucăţile de rasol înăbuşite, castraveți şi sare. 
Cu 5 minute înainte de terminarea fierberii, 
se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 
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Materii prime 


rasol de porc 
cu os, fără cheie 


cartofi 

ceapă 

usturoi 

pastă de tomate 


untură 
sau ulei *) 


făină 
pătrunjel verde 


sare 


U/M 


674. CIOLAN DE PORC CU USTUROI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


2.800 
2,000 
0,100 
0,075 
0,100 


0,100 
0,100 


0,050 
0,050 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


*) se preia rețeta respectivă, 


Gramaj pt. 


o porție de 
produs finit 


— ciolan 
200 g 
— sosși 
cartofi 
150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Rasolul de porc se curăţă de tendoane, se 
porţionează în 10 bucăți, se opăresc și se spală 
cu apă rece. Ceapa se curăță, se spală, se taie 
mărunt, se opăreşte. Usturoiul se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se 
curăță, se spală, se taie cuburi şi se fierb în 
apă cu sare. Făina se cerne. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de rasol şi ceapa se înăbușă în un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă. Făina dizolvată 
cu 50 ml apă rece și pasta de tomate se a- 
daugă peste bucățile de rasol împreună cu us- 
turoj şi circa 2 l1 apă fiartă şi sare. Se fierb 
în vas acoperit, circa 1 oră. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


675. CIULAMA DE RINICHI CU MĂMĂLIGUȚĂ 


Materii prime | U/M 


rinichi 
de porc 


ulei 

unt 

făină 

ceapă 

morcovi 

telină rădăcină 
supë de oase *) 
mălai extra 
oţet 9° 


sare 
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kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,200 
0,150 
0,050 
0,300 
0,200 
0,200 
0,100 
1,500 
1,600 
0,010 
0,040 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


— rinichi 
60 g 
— sos 
160 g 
— mămă- 
liguţă 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Rinichii se spală, se taie longitudinal, se în- 
lătură capsula, se ţin 30 minute în apă rece cu 
oțet, se opăresc, se spală cu apă rece şi se taie 
cuburi mici. Făina și mălaiul se cern. Mor- 
covii, ceapa şi ţelina se curăţă, se spală şi se 
crestează. 


Tehnica preparării 


Rinichii se fierb în circa 2 1 apă cu sare, 
circa 1 oră. Se spumează. Se adaugă ceapă, 
morcovi şi ţelină. Făina dizolvată în 300 g 
supă de oase rece se adaugă în ulei încălzit, 
împreună cu cantitatea de supă rămasă, ames- 
tecînd continuu, pentru a nu se forma aglo- 
merări. Se adaugă bucăţile de rinichi şi se con- 
tinuă fierberea circa 15—30 minute. Untul tă- 
iat în bucăţi mici se aşază deasupra, pentru a 
împiedica formarea crustei. Mămăliguţa se pre- 
pară din mălai, sare şi circa 2,5 1 apă. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu mămăliguţă. 


Materii prime 


— piept de porc 
cu os 


— ulej 


— ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


— piper măcinat 
— vin alb 

— sos brun *) 

— pătrunjel verde 


— sare 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


— carne de porc 
calitatea I 


— untură 
sau ulei *) 


— conopidă 

— ceapă 

— făină 

— pastă de tomate 
— piper măcinat 
— morcovi 

— păstirnac 

— roșii proaspete 
— pätrunjel verde 


— sare 


U/M 


kg 


676. CIUPERCI CU CARNE DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Carnea se spală, se porţionează, se sărează. 
Ciupercile proaspete se curăţă şi se spală în 
1.000 mai multe ape. Dacă se folosesc ciuperci con- 
i — carne servă se scurg de lichid, se trec prin jet de 
0,100 cu os apă rece. Ciupercile se taie lame. Pătrunjelul 
60 g verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
— ciuperc | 
1000 şi pe ! Tehnica preparării 
' 150 
0,001 3 Bucăţile de carne se înăbușşă în 50 g ulei cu 
50 ml apă. Se adaugă sosul brun și se fierb 
0,100 împreună circa 30 minute, Separat, ciupercile 
1,100 se înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă şi se a- 
daugă peste carne, împreună cu piper, sare şi 
0,059 vin, continuînd fierberea 5 minute. 
0,020 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte cald, cu pătrunjel verde dea- 
supra. Se poate servi cu diferite garnituri. 


677. CONOPIDĂ CU CARNE DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi 
brută pt. | o porţie de şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
10 porţii | produs finit taie mărunt. Morcovii şi păstîrnacul se curăţă, 
se spală şi se taie felii. Conopida se desface în 
= bucățele, se spală, se ţine în apă rece cu sare 
0,850 10 minute şi se) opăreşte. Roşiile se curăță, se 
0,100 - iti spală, se opăresc, se decojesc și se taie felii. 
0 100 co g Fäina se cerne. Pătrunjelul verde se curăță, se 
í T ee o spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
2,500 nopidă luează cu 50 ml apă. 
125 g 
0,150 — sos l San 
0,075 150 g Tehnica preparării 
0,050 Bucăţile de carne se îÎnăbuşă în 50 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă. Ceapa, morcovii şi 
0,002 păstîrnacul se înăbuşă în 50 g untură sau ulei 
0.100 cu 100 ml apă, se adaugă apă fiartă necesară 
: fierberii (circa 500 ml), sare și piper. Se fierb 
0,100 circa 30 minute. Se adaugă făină dizolvată cu 
100 ml apă rece, pastă de tomate şi se con- 
0,400 tinuă fierberea. Sosul se pasează peste bucă- 
0.050 tile de carne, se adaugă conopidă, roşii şi se 
fierb circa 15 minute. 


0,030 
Prezentarea și servirea 


*) numai cînd nu există untură. 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veşte cald. 


319 


Materii prime 


rr. 


— cotlet de porc 
fără os 


— ceapă 

— ardei gras 
— făină 

— ouă 


-— untură 
sau ulei *) 


— boia de ardei 
dulce 


— piper măcinat 


— pătrunjel verde 


| U/M 


| 


kg 


kg 


678. COTLET DE PORC (ARDELENESC) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,100 
0,400 
0,400 
0,600 
0,200 


0,150 
0,150 


0,005 


Gramaj pt. 


o porție de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— găluşte 
120 g 
— sos 
120 g 


E cepe m 


>) numai cînd nu există untură. 


i N i, i i 


Materii prime 


manene orere. 


— cotlet de porc 
fără os 

— untură 
sau ulei *) 

— unt 

—- smintinà 

— făină 

— lapte 

— ceapă 

—— cartofi 

— lămîie 

— boia de ardei 
dulce 

— piper măcinat 

— sare 


PROCES TEHNOLOGIC 


‘Operatii pregătitoare - 


Cotletul se spală, se porționează în 10 bu- 
căţi, se bata puţin şi se sărează. Ceapa se cu- 
răță, se spală și se taie mărunt. Ardeii graşi 
se curăţă, se spală şi se taie în fişii subțiri. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se trec prin 50 g. făină şi 
se înăbușă în 100 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă. Ceapa și ardeiul gras se înăbușă în 50 g 
untură sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă boia 
de ardei, piper, sare şi circa 1.5 l apă fiartă. 
Sosul se fierbe 10 minute, apoi se adausă 
peste cotlet şi se fierbe în continuare la foc 
moderat, circa 30 minute. Din 550 g făină, ouă 
și apă (circa 200 ml) se prepară o cocă din care 
se fac găluşte, care se fierb în apă clocotită 
cu sare, apoi se răcesc în apă rece şi se scurg 
de apă. Găluștele se adaugă în sos. 


. 
Ne attad a e 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul. se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 


679. COTLET DE PORC (BĂNĂȚEAN) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 


0,100 
0,100 


0,050 
0,150 
0,075 
0,600 
0,100 
3,000 
0,075 


0,005 
0,002 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— sos 
80 g 
— pireu de 
cartofi 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porționează în 10 bu- 
căți, se bate puțin şi se sărează. Ceapa se cu- 
rătă, se spală și se taie mărunt. Cartofii se 
spală, se curăță, se spală și se fierb în apă 
cu sare. Lămiia se spală şi se taie felii subțiri. 
Făina se cerne. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbușă- în 50 g un- 
tură sau ulei cu 50 ml apă. Ceapa se înăbuşă 
în 50 g untură sau ulei cu 50 ml apă, se a- 
daugă făină dizolvată în :100 ml apă rece, boia 
de ardei, piper, sare, cantitatea de apă nece- 
sară fierberii (circa 1 l) şi se fierb circa 15 
minute. Sosul format se pasează peste cotlete 
şi se fierb 15 minute. Cu 5 minute înaintea 
terminării fierberii, se adaugă smîntînă. Din 
cartofi, lapte, unt şi sare se prepară pireul. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din pireu de cartofi şi cu de- 
cor din felii de lămîie. Se servește cald. 


680. COTLET DE PORC (BIHOREAN) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotiet de porc 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0,150 - Carro 
sau ulei *) kg 0,150 „„1v 9 
— taiței 
— ceapă kg 0,300 160 g 
— pătrunjel rădă- — 505 
cină kg 0,100 70 g 
— pastă de tomate kg 0,050 
— făină kg 0,600 
— ouă kg 0,200 
— vin alb ] 0,100 
— chimen kg 0,002 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căți şi se sărează. Pătrunjelul rădăcină şi ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Făina se cerne. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbușă în 75 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă. Separat, ceapa şi pă- 
trunjelul rădăcină se înăbușă în 75 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă 50 g făină 
dizolvată în 50 ml apă rece, boia de ar- 
dei, pastă de tomate, sare, chimen şi circa 1 1 
apă. Se fierb 10 minute. Se adaugă cotletele şi 
se continuă fierberea în vas acoperit pînă ce 
cotletele sînt fierte. Spre sfîrşitul fierberii, se 
adaugă vin. Din 550 g făină, ouă, 100 ml apă 
şi sare se frămintă o cocă de tăiţei, care se 
întinde în foaie cu grosimea de 1 cm, Se taie 
pătrate mici, care se fierb în apă cu sare, apoi 
se răcesc cu apă rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de tăiței, cu pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


681. COTLET DE PORC CU CÎRNAŢI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 0,850 
— cârnaţi ~ carne 
afumati kg 0,400 __50 g 
— ctrnați 
— crenvurşti kg 9,200 25 g 
— untură kg 0,100 ~ cren- 
sau ulei *) kg 0,100 vur 
— ceapă kg 0,500 — sos 3 
-— roşii conservă kg 0,500 50 g 


— pastă de tomate kg 0,025 
— sare kg 0,020 


= ae aa e a a ae R n if a pia 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porționează în 10 bu- 
căți şi se sărează. Cîrnaţii afumați se taie în 
bucăţi lungi de circa 3 cm. Crenvurştii se taie 
în 10 bucăţi de lungime egală şi se crestează 
la ambele capete. Ceapa se curăță, se spală și 
se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
în 90 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 50 ml apă. Se scot cotletele într-un 
vas separat şi în untura sau uleiul rămas, se 
înăbușă ceapa adăugind circa 250 ml apă 
fiartă. Cînd ceapa s-a înăbușit, se adaugă cotlete 
şi se fierb împreună circa 40 minute. Apoi; se 
adaugă cîrnați, crenvurşti, pastă de tomate, 
sare şi se continuă fierberea încă 15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat astfel: pe fiecare cotlet se aşază 
cirnaţi, crenvurști și roșii. Se serveşte rald. 
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682, COTLET DE PORC CU CREIER 
ȘI PIREU DE CARTOFI 


Gramaj pt. 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— cotlet de porc 
fără os (file) kg 1,000 


, — carne 
— creier kg 0,400 70 g 
— untură kg 0,150 — creier 
sau ulei *) kg 0,150 cu orez 
— unt kg 0,030 a g 
— pireu 
— orez kg 0,150 P 100 g 
— cartofi kg 1,500 — SOS 
25 9 
— caşcaval kg 0,050 | 
— ouă kg . 0,200 A 
— lapte 1. 0,400 


— supă de oase Ey kg 0,500: 
— piper măcinat kg: 0,001 
— pătrunjel verde kg 9,050 
— sare | kg 0,030 


% numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se scurge de apă şi se să- 

rează. Creierul se curăță de membrană, se ţine 
in apă rece pentru eliminarea sîngelui şi se 
taie bucăţi. Orezul se alege de impurități şi se 
spală. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se 
taie sferturi şi se fierb în apă cu sare. Caş- 
cavalul se curăţă de coajă şi se rade. Ouăle 
se spală, se dezinfectează şi se trec prin jet 
de apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Cotletul se înăbuşă în 50 g untură sau ulei 
cu circa 50 ml apă. Se adaugă puţină apă fiartă 
și se rumenește la cuptor pe ambele părţi. O- 
rezul se înăbușă în 50 g untură sau ulei, se 
adaugă creier şi 500 g supă de oase şi se fierb 
pe foc moderat, 20 minute. Compoziţia se ră- 
cește puţin, se adaugă ouă, pătrunjel verde, 
piper şi sare. Cotletul se porţionează în 10 bu- 
căți. Pe fiecare cotlet, se așază în mod egal 
compoziția de orez. Se presară caşcaval ras şi 
se introduce la cuptor în tavă unsă cu 50 g 
untură sau ulei. Din cartofi, lapte, unt şi sare 
se prepară pireul. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de pireu din cartofi. Se ser- 
veşte cald, 


683. COTLET DE PORC CU LEGUME 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de pore 
fără os (file) kg 1,100 
— fasole verde 7 saro 
proaspătă kg 0,900 g 
sau conservă kg 0,500 = gar- 
, nitura 
— făină kg 0,050 și sos 
— untură kg 0,150 180 g 
sau ulei *) kg 0,150 
— smîntînă Kg 0,200 
— orez kg 0,175 
— cartofi kg 1,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 


— supăde oase **) kg 0,500 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cotietul se spală, se sărează. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală, se taie mărunt. Orezul se curăţă 
de impurități se spală şi se fierbe în supă de 
oase. Făina se cerne. Fasolea verde proaspătă 
se spală şi se fierbe în apă cu sare. Cînd se 
foloseşte fasole verde conservă, se scurge de li- 
chid şi se trece prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Cotletul se înăbuşă la cuptor în 150 g un- 
tură sau ulei cu 150 ml apă, circa 45 minute, 
in vas acoperit. După înăbuşire, se răceşte pu- 
țin şi se taie felii. În jiul rămas, se adaugă 
făină di”olvată în 50 ml apă rece şi se fierbe 
15 mint 2. Se adaugă smîntînă și fasole verde, 
continui. fierberea circa 10 minute, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de orez, fasole verde, cartofi 
nâtur şi pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


Materii prime 


cotlet de porc 
fără os 
untură 

sau ulei *) 
făină 

sos picant **) 


pătrunjel verde 


sare 


nr 


Materii prime 


cotlet de porc 
fără os 
untură 

sau ulei *) 
şuncă presată 


făină 


ouă o 
“cartofi 


lapte 


unt 
pătrunjel verde 


piper măcinat 
sare 


U/M 


U/M 


kg 


684. COTLET DE PORC CU SOS PICANT 


Cantitate 


brută pt. 
10 porții 


1,100 


0,100 
0,100 


0,050 
1,100 
0,050 
0,020 


>) numai cind nu există untură. 
se preia reţeta respectivă. 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


— caine 


— S05$ 


70 g 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în: 10 bu- 
căţi, se bate puţin şi se sărează. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, 


Tehnica preparării 
Bucăţile de cotlet se trec prin făină şi se 
înăbuşă în untură sau ulei cu 100 ml apă. Se 
adaugă sos picant și se fierb împreună circa 30 
minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau; farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 


cald, 


685. COTLET DE PORC CU ŞUNCĂ 
ȘI PIREU DE CARTOFI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 


0,100 
0,100 


0,150 
0,050 
0,100 


3.000. 


0,600. 
0,050 
0,050 
0,001 
0,030 


>) numai cind nu există untură. 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală şi se porţionează în 10 bu- 
căţi. Şunca se taie în fișii foarte înguste (ju- 
lien). Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se 
taie sferturi și se fierb în apă cu sare. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece, se fierb pînă ajung de consistenţă 
tare şi se taie în 10 rondele. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


"“Bucăţile de: cotlet se înăbușă în 50 g untură 
şau ulei cu 50 ml apă și se scot într-un vas 
separat. Făina dizolvată cu: 50 ml apă rece--se 
adaugă în 50 g untură sau ulei, se comple- 
tează cu cantitatea de apă necesară şi se fierb 
10 minute. Sosul format se strecoară peste 
cotete. Se adaugă piper, sare și se fierbe 20 
minute. Cu 10 minute înainte de sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă șuncă și se fierb împreună 
10—15 minute. Din cartofi, lapte, unt şi sare 
se prepară pireu. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din pireu de cartofi cu ron- 
dele de ou şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 
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686. COTLET DE PORC CU 50S 
DE SMÎNTÎNĂ 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— ulei kg 0,100 — carne 
— sos de 70 g 
smîntină *) kg 1,100 — sos 
— sare kg 0,020 190 g 


3) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se porțţionează în 20 bu- 
căţi (cite 2 la o porţie), se bat puţin şi se să- 
rează. 
Tehnica preparării 
Cotletele se înăbușă în ulei cu 100 ml apă. 
Peste cotlete se adaugă sosul de smîntînă şi se 
fierb impreună, circa 10 minute. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu garni- 
tură din orez. 


687. COTLET DE PORC CU SOS DE TARHON 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0,100 — carne 
sau ulei *) kg 0,100 70 g 
— sare kg 0,020 — sos 
— sos de 100 g 
tarhon **) kg 1,100 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se porționează în 20 bu- 
căți (cite 2 la o porţie), se bate puţin si se să- 
rează, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 ml apă. Peste cotlete se a- 
daugă sos de tarhon şi se fierb împreună, circa 
10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


688, COTLET DE PORC CU USTUROI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o 'porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0,100 - saro 
sau ulei *) kg 0,100 L sos g 
— făină kg 0,100 40 g 
— piper măcinat kg 0,002 
— usturoi kg 0,075 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porționează în 10 bu- 
căți, se bat puțin şi se sărează. Făina se cerne. 
Usturoiul se curăţă, se spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă şi se scot separat. În grăsi- 
mea rămasă, se adaugă usturoi, făină dizol- 
vată cu 100 ml apă rece, piper, sare şi apă 
fiartă (500 ml). Sosul obţinut se fierbe circa 
10 minute, apoi se strecoară peste cotlete şi se 
fierb împreună 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din legume, paste făinoase, orez 
şi altele. 


689. COTLET DE PORC GRĂDINĂRESC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 


~— cotlet de porc 


Cantitate | Gramaj pt. va O e e , . 
Materii prime una | brută pt. | -o porţie de Căți, se sărează şi se bat puţin. Morcovii se 
10 porţii | produs finit curăță, se spală şi se taie în formă de basto- 
nașe. Conopida se curăţă, se spală, se ţine în 
— cotlet de pore | apă rece cu sare şi se desface în buchețele. 
fără os kg 1,100 Roşiile se spală, se taie jumătăţi sau sferturi. 
ulei kg 0,150 — carne Fasolea verde și. mazărea proaspătă se curăţă, 
50 70 9 se spală şi se fierb separat în apă cu sare. 
unt kg 0,0: — legume Dacă se folosesc fasole şi mazăre conservă, se 
morcovi kg 0,700 159 g scurg de lichid şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
fasole verde z > 
proaspătă kg 0,650 spală si se taie mărunt. 
sau conservă kg 0,350 
mazăre verde Tehnica preparării 
proaspătă l kg 0,500 Conopida se fierbe în apă cu sare. Bucăţile 
sau conserva kg 0,300 de cotlet se trec prin făină şi se înăbuşă în 50 
conopidă kg 0,700 g ulei cu 50 ml apă. Morcovii se înăbuşă în 50 
oa na g ulei cu circa 200 ml.apă; cînd sînt aproape 
roşii proaspete kg 0,700 gata, se adaugă conopidă, fasole şi mazăre ver- 
făină kg 0,050 de, piper, sare, circa 100 ml apă şi se fierb înă- 
vin alb ] 0.050 bușit, 10 minute. Cînd legumele sînt fierte, se 
l ? aşază într-o tavă, deasupra se pun bucățile de 
piper boabe kg 0,001 cotlet şi pe fiecare bucată cite o felie de roşie, 
pătrunjel verde kg 0,050 se stropesc cu vin și se introduc la cuptor, 10 
sare kg 0,030 minute., 
_ Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu unt și pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
vește cald. 
890. COTLET DE PORC PANE 
PROCES TEHNOLOGIC 
O . e. ` vd’ 
Cantitate | Gramaj pt perafii pregătitoare 
Materii prime UM r oni O Păi finit Coiletul se spală, se porţionează, se sărează 


și se bate puţin. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece, se sparg 


fără os kg 0,900 într-un vas şi se bat. Făina şi pesmetul se 

făină kg 0,080 100 g cern. 

pesmet kg 0,200 Tehnica preparării 

untură kg 0,150 

sau ulei *) kg 0,190 Bucăţile de cotlet se trec prin făină, ou bă- 

ouă kg 0,200 tut şi pesmet. Se prăjesc în untură sau ulei, 
l ambele părți. 

sare kg 0,020 pe ambele părți 


=) numai cînd nu există untură. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din legume, cartofi ş.a. 
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691. COTLET DE PORC (SECUIES) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porţie de 
10 porții produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
DIR — carne. 
— ceapă kg 0,200 70 g 
— untură kg 0,150 — varză 
sau ulei *) kg 0,190 şi sos 
— varză albă 190 g 
murată kg 3,000 
— făină kg 0,025 
— smîntînă kg 0,200 
— boia de ardei 
dulce kg 0,010 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,010 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porțţionează în 10 bucăţi 
şi se sărează. Ceapa se curăță, se spală, se taie 
mărunt, se. opăreşte şi se îndepărtează apa. 
Varza murată se spală şi se taie fişii subțiri. 
Făina se cerne. a 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se trec prin făină, se 
înăbușă în untură sau ulei cu 50 ml apă şi se 
scot separat. În grăsimea rămasă, se înăbușă 
ceapa, se adaugă boia de ardei, piper, circa 
200 ml apă fiartă sau zeamă de varză murată 
şi se fierb 30 minute. Deasupra se aşază cotle- 
tele și se mai fierb împreună la cuptor, circa 
20 minute. 


Prezentarea şi servirea. 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald cu smîntînă. 


692. COTLET DE PORC (SIRBESC) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. O porţie de 
10 porţii produs finit 
— cotlet de porc 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0,150 - ar o 9 
sau ulei *) kg 0,150 
—r gar- 
— ceapă kg 0,600 nitură 
— roşii proaspete kg 0,800 200 g 
sau conservă kg 0,400 
— ardei gras kg 1,800 
— orez kg 0,200 


— supă de oase **) kg 1,500 
— boia de ardei 


dulce kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căți și se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt, se opărește şi se îndepărtează 
apa. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc şi se taie felii. Ardeii grașii se curăță, 
se spală şi se taie felii. Orezul se alege de im- 
purităţi, se spală şi se opăreșşte. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbușă în 50 g untură 
sau ulei cu 50 ml apă. Ceapa se înăbuşă în res- 
tul de ulei cu 100 ml apă, se adaugă boia de 
ardei şi supă de oase. Sosul format se adaugă 
peste cotlete şi se fierbe circa 20 minute. Se 
adaugă orez, roşii, ardei gras şi sare. Compozi- 
tia se introduce la cuptor și se fierbe 30 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de orez şi pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 


— cotlet de porc 


Materii prime | um | 


fără os kg 
— slănină afumată kg 
untură kg 
sau ulei *) kg 
ceapă kg 
roşii proaspete kg 
sau conservă kg 
morcovi kg 
orez kg 
ardei gras kg 
cartofi kg 
făină kg 
smîntînă kg 
supă de oase **) kg 
boia de ardei kg 
— muştar kg 
— foide dafin kg 


— pătrunjel verde kg 


n. 


sare 


893. COTLET DE PORC VÎNĂTORESC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
0,100 
0,100 
0,100 
0,200 
0,800 
0,400 
0,300 
0,200 
0,400 
2.000 
0,050 
0,200 
0,500 
0,003 
0,050 


0,00925 


0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


*) numai cînd nu există uniură, 


+*) se preia rețeta respectivă. 


*) se prela rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


cotlet de porc 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morcovii se curăţă, se spală; jumătate din 

cantitate se taie fişii lungi, iar restul se taie 
felii. Slănina se taie fişii. Cotletul se spală, se 
impănează cu îişii de morcovi şi slănină şi se 
sărează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se spală, se opă- 
resc, se decojesc şi se taie felii. Ardeiul gras 
se curăță, se spală şi se taie fişii subţiri (ju- 
lien). Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se 
taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Orezul se 
alege de impurități şi se spală. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 

Tehnica preparării 

Cotletul se introduce la cuptor într-o tavă 

cu 50 g untură sau ulei şi 50 ml apă, se ru- 
meneşte pe ambele părţi şi se scoate într-un 
vas separat. Ceapa şi morcovii se înăbușă în 
jiul rămas de la frigerea cotletului, se adaugă 
făina dizolvată cu 50 ml apă rece, muştar, boia 
de ardei, foi de dafin, apă fiartă (500 ml), sare 
și se fierb circa 30 minute. Sosul format se 
pasează, se adaugă smintina şi se mai fierbe 
circa 10 minute. Orezul se înăbuşă în 50 g un- 
tură sau ulei, se adaugă ardei gras, roșii, supă 
de oase şi se fierb la cuptor, în vas acoperit. 
Cotletul se porţionează în 10 bucăţi. 

Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat astfel : cotlet cu sos, pilaf şi cartofi 
natur, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


694. COTLET DE PORC CU SOS DE LĂMIIE (A LA GREC) 


fără os kg 
ceapă kg 
morcovi kg 
țelină rădăcină kg 
ulei kg 
făină kg 
ouă 

(4 gălbenușuri) kg 
orez kg 
lămîie kg 
sau sare 

de lămîie kg 
sare kg 


supă de oase *) kg 


smîntină 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,100 
0,100 
0,100 
0,100 
0,150 
0,050 


0,100 
0,350 
0,100 


0,002 
0,030 
2,200 
0,150 


Gramaj pt. 
o :porţie de 


produs finit 


— caine 


70 g 


— gar- 


nitură 
şi sos 


209 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ceapa, morcovii și țelina se curăţă, se spală 
şi se taie. Cotletul se porţionează în 10 bucăţi, 
se bate puţin şi se sărează. Orezul se curăţă 
de impurități şi se spală. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
separă albușurile de gălbenușuri. Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de cotlet se aşază într-o tavă unsă 
cu 50 g ulei împreună cu ceapă, morcovi şi te- 
lină şi se frig la cuptor. Făina dizolvată cu 
200 g supă de oase se adaugă în 50 g ulei în- 
călzit. Se adaugă apoi 1 kg supă de oase și 
smintina şi se fierb circa 10 minute, ameste- 
cînd continuu, pentru a nu se forma aglome- 
rări. Sosul format se strecoară, se amestecă cu 
gălbenuşurile de ou şi suc de lămîie şi se fierb 
circa 5 minute. Se adaugă peste bucăţile de cot- 
let şi se fierb împreună încă 15 minute. Ore- 
zul se înăbuşă în 50 g ulei, se adaugă 1 kg 
supă de oase, sare şi se fierb la cuptor, la foc 
moderat în vas acoperit. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platta sau farfu- 
rie, cu sos şi garnitură de orez. Se servește 
cald. 
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Materii prime | U/M 


rinichi de porc 
creier de porc 
ulei 

ceapă 

cartofi 


boia de ardei 
dulce 


oţet 9° 
piper măcinat 
pătrunjel verde 


sare 


Materii prime 


carne de porc 
calitatea I 


pîine albă 
usturoi 

ceapă 

pătrunjel verde 
ouă 

făină 

pesmet 


untură 
sau ulei *) 


sos tomat **) 
piper măcinat 


sare 
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kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
l 

kg 
kg 
kg 


U/M 


695. CREIER ȘI RINICHI SOTE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,750 
0,750 
0,150 
0,650 
2,000 


0,002 
0,015 
0,001 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— rinichi 
şi creier 
90 g 
Dă gar- 
nitură 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Rinichii se taie în jumătăți, se curăță de 
capsulă, se țin în apă cu oțet 30 minute şi se 
taie cuburi cu latura de 1 cm. Creierul se cu- 
răță de membrană, se spală, se ţine în apă rece 
cu sare, 20 minute, pentru eliminarea sîngelui, 
se taie bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Cartofii se spală, se curăță, se spală, 
se taie cuburi și se fierb în apă cu sare. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de rinichi şi creier se înăbuşă în 75 
g ulei cu 50 ml apă. Ceapa se înăbușşă în 75 g 
ulei cu 100 ml apă. Se adaugă boia de ardei, 
piper şi circa 1 1 apă fiartă. În sosul format se 
adaugă bucăţile de rinichi şi creier şi se fierb 
circa 20 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
furie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrun- 
jel verde deasupra. Se serveşte cald. 


696. CROCHETE DIN CARNE DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,600 


0,250 
0,025 


0,150 
0,050 
0,250 
0,100 
0,100 


0,150 
0,150 


1,000 
0,001 
0,020 


*) numai cînd nu există untură. 
*%) se preia reţeta respectivă, 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— cro- 
chete 
80 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii Şi se 
înăbuşă în 25 g untură sau ulei cu 25 ml apă. 
Piinea albă se taie felii, se înmoaie în apă şi 
se stoarce bine. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Carnea se spală, se taie 
bucăți şi se toacă cu maşina, împreună cu ceapa 
și pîinea. Usturoiul se curăţă şi se pisează. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 


Carnea tocată se amestecă cu sare, piper, 
ouă (2 bucăți), usturoi și pătrunjel verde. Com- 
poziția obținută se portionează în 20 bucăți. 
Fiecare bucată se modelează, dîndu-i-se forma 
cilindrică, cu lungimea de 4—5 cm şi diame- 
trul de 1,5 cm. Crochetele se trec prin făină, 
ou şi pesmet şi se prăjesc în untură sau ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu sos tomat în sosieră, 


a a i a e. 


Materii prime U/M 
—- carne de porc 

calitatea I kg 
— ulei kg 
— cartofi kg 
— unt kg 
— făină kg 
— pesmet kg 
— ouă kg 
— lapte l 


— piper măcinat kg 


Materii prime U/M | 


697. CROCHETE DIN CARNE DE PORC 
CU PIREU DE CARTOFI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,750 
0,200 
3,000 
0,100 
0,150 
0,150 
0,150 
1,100 
0,002 
0,050 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— Cro- 
chete 
100 g 
— pireu 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se sărează. Cartofii se 
spală, se curăță, se spală, se taie sferturi şi 
se fierb în apă cu sare. Ouăle se spală. se de- 
Zinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina şi pesmetul se cern. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Carnea se frige la cuptor într-o tavă unsă 
cu 50 g ulei, se răcește și se taie cuburi mici. 
Sosul alb se prepară din : 50 g unt, 50 g făină 
și 500 ml lapte şi se răceşte. Se amestecă cu 
bucăţile de carne, un ou, piper şi sare. Din a- 
ceastă compoziţie se formează crochete de 
formă cilindrică (2 bucăţi pentru o porţie). 
Crochetele se trec prin făină, ou, pesmet şi se 
prăjesc în ulei. Pireul se prepară din : cartofi, 
600 ml lapte, 50 g unt şi sare. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de pireu de cartofi. Se ser- 
vește cald. 


698. ESCALOP DE PORC (BĂNĂȚEAN) 


ana 


— carne de porce 
calitate supe- 
rioară, fără os 
(pulpă şi spată) kg 


— untură kg 

sau ulei *) kg 
— făină kg 
— pîine albă kg 
— ouă kg 


— pătrunjel verde kg 


— sos brun 
(spaniol) **) kg 
— sare kg 


a 


Gramaj pt. 


Cantitate 
brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— carne 
1,000 70 g 
0,100 — cruton 
25 g 
0,100 — omletă 
0,050 45 g 
— S0s$ 
0,400 109 g 
0,500 
0,050 
1,000 
0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


+) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 20 bucăţi, 
se bat puţin şi se sărează, Pîinea albă se taie 
în 20 felii şi se curăţă de coajă. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
bușă în 50 g untură sau ulei cu 50 ml apă. Fe- 
liile de pîine se prăjesc pe plită sau grătar. Se- 
parat, din 50 g untură sau ulei, ouă şi sare se 
prepară omleta. Bucăţile de escalop se aşază 
pe cruton din piine, deasupra se aşază omleta 
şi se toarnă sos brun. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă (cîte 2 bucăţi la o 
porţie) pe platou sau farfurie, cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. Se poate servi 
cu diferite garnituri din cartofi, legume, orez 
și altele. 
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699. ESCALOP DE PORC CU SOS DE VIN 


Cantitate |! Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară, fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,000 70 g 
— untură kg 0,100 — sos 
sau ulei *). kg 0,100 100 g 
— făină kg 0,050 
— sos brun 
(spaniol) **) kg 1,000 
— vin roşu l 0,100 
— sare kg 0,030 


LOO S a aaaeeeaa 
*) numai cînd nu există untură. 
*4) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 20 bucăţi, 
se bat puţin și se sărează. Făina se cerne. 
| Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbuşă în untură sau ulei cu 100 ml apă. Se 
adaugă sos brun, sare şi se fierb 20 minute, 
apoi se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cite 2 bucăţi la o porţie). Se serveşte cald. 
Se poate servi cu diferite garnituri din cartoli, 
legume, orez ş.a. 


700. ESCALOP DE PORC CU SOS PICANT 


| Cantitate Gramaj pt.. 
Materii prime | U/M | brută pt. o“porție de: 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară, fără os — carne 
(pulpă și spată) kg 1,000 70 g 
— untură kg 0,100 — cruton 
sau ulei *) kg 0,100 23 g 
— făină kg 0,050 — sos 
— pîine albă kg 0,400 100 g 
— sare kg 0,020 


— sos picant **) kg 1,000 


a E e pa 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 20 bucăţi, 
se bat puţin şi se sărează. Piinea se curăță de 
coajă, se taie felii (20 felii). Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
buşă în untură sau ulei cu 100 ml apă. Sosul 
picant se adaugă peste carne și se fierb 20 mi- 
nute. Feliile de piine se prăjesc pe plită sau 
grătar. Escalopul se aşază pe cruton din pîine. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cîte 2 bucăţi la o porţie). Se serveşte cald. 
Se poate servi cu diferite garnituri din cartofi, 
legume, orez. 


701. ESCALOP DE PORC „ZINGARA“ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară, fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,000 79 g 
— şuncă presată kg 0,250 — sos 
— untură kg 0,100 și gar- 
sau ulei *) kg 0,100 nitură 
— unt kg 0,050 110 g 
— ciuperci 
— proaspete kg 0,750 
sau conservă kg 0,375 
— făină kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— Vin roşu l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sos brun 
(spaniol) **) kg 0,500 
— sare kg 0,020 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 20 bucăţi, 
se bat puţin și se sărează. Şunca se taie în 
felii subțiri (julien). Ciupercile proaspete se cu- 
răţă, se spală, se taie în fiîşii subţiri (julien). 
Dacă se folosesc ciuperci conservă, se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece, se taie 
felii subțiri (julien). Făina se cerne. Pătrunje- 
lul se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Bucățile de carne se trec prin făină, se înă- 

buşă în untură sau ulei cu 100 ml apă. Ciu- 
percile se înăbuşă în unt, se adaugă şuncă şi se 
continuă înăbușirea, circa 5 minute. Compozi- 
ţia formată se adaugă peste carne, împreună cu 
sos brun (spaniol), piper, sare şi se fierb circa 
15 minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă 
vin. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cîte 2 bucăţi la o portie), cu pătrunjel ver- 
de deasupra. Se poate servi cu diferite garni- 
turi din orez, cartofi, legume. 


702. FASOLE BOABE CU CARNE DE PORC 


Do o ee mii 
re Dre e a ma ei e me eee 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— piept de porc 
cu os kg 1,000 — carne 
— untură kg 0,150 cu SO 
sau ulei *) kg 0,150 , g 
— fasole 
— ceapă kg 0,300 200 g 
. — SOS 
— morcovi kg 0,150 100 g 


— pastă de tomate kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,300 


sau conservă kg 0,150 
— foi de dafin kg 0,0005 
— fasole boabe kg 0,700 
— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,001 


-— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 


— sare kg 0,030 


ri a 


9 numai cind nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează. Fasolea se 

alege de impurități, se spală, se ţine în apă rece 
12 ore. Ceapa, morcovii, usturoiul se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează cu 100 ml apă. Roşiile se curăţă, se 
spală, se taie sferturi. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală, se taie mărunt, 


Tehnica preparării 

Fasolea se pune la fiert în apă; după pri- 
mele clocote, se îndepărtează apa şi se înlo- 
cuieşte cu altă apă fierbinte, se adaugă sare 
şi se continuă fierberea, adăugînd jumătate din 
cantitatea de ceapă şi morcovi. Bucăţile de 
carne se înăbuşă în untură sau ulei cu 150 ml 
apă şi se scot separat pe un platou. În jiul for- 
mat, se înăbuşă restul de ceapă şi morcovi, se 
adaugă pastă de tomate, supa de la fasole, sare, 
usturoi, cimbru, piper, foi de dafin şi se fierb 
20 minute. Se adaugă bucăţile de carne şi se 
fierb împreună circa 30 minute. Fasolea fiartă 
se scurge de lichid și se adaugă la carnea cu 
sos, deasupra se aşază roşii și se introduc la 
cuptor, circa 19 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


703. FASOLE BOABE CU CIOLAN DE PORC 


————————“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— rasol de porc 
cu os, fără cheie kg 2,800 


__ ceapă kg 0.300 — ciolan 


200 g 
— untură kg 0,150 — fasole 
sau ulei *) kg 0,150 250 g 


— pastă de tomate kg 0,100 
— fasole boabe kg 0,800 
— cimbru kg 0,001 
0,00025 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— foi de dafin kg 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


a o. 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
şi se lasă în apă rece 12 ore. Ceapa se curăță, 
se spală, se taie mărunt, se opăreşte apoi se 
îndepărtează apa. Rasolul se porționează în 10 
bucăți şi se spală cu apă rece. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de rasol se aşază într-o tavă cu 50 
g untură sau ulei şi 100 ml apă, se sărează şi 
se introduc la cuptor; după 10—15 minute, se 
adaugă circa 1 litru apă şi se continuă înăbu- 
şirea. Fasolea se pune la fiert în apă, după 
primele clocote se îndepărtează apa şi se înlo- 
cuieşte cu altă apă fierbinte. Separat ceapa se 
înăbuşă în 100 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă, se adaugă pastă de tomate, foi de dafin, 
cimbru, piper şi se fierb 10—15 minute apoi 
se adaugă la fasole, cînd aceasta este aproape 
fiartă. Se adaugă rasolul şi se fierb 15 minute. 
Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 
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n a, Tetea ete a a a a 


Materii prime 


— piept de porce 
CU os 
— untură 
sau ulei *) 
— ceapă 
— roşii proaspete 
sau conservă 
— făină 
— usturoi 
— fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 
— pătrunjel verde 
— mărar verde 
— piper măcinat 
— sare 
— supă de oase **) 


| U/M 


104. FASOLE VERDE CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o portie de 
10 porții | produs finit 


1.000 
0,150 carne 
0,150 cu 05 
0,100 60 g 
0,600 — fasole 
0,300 verde 
0,050 200 g 
0,025 — sos 

100 g 
3,600 
2,000 
0,050 
0,050 
0,001 
0,030 
1,000 


=) numai cînd nu există untură. 
a*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime 


— ficat de porc 
— ceapă 


— untură 
sau ulei *) 


— cartofi 

— făină 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


— sare 


U/M 


kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se porționează în 10 bucăţi şi se spală. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Roşiile proaspete se spală, se opărese, se deco- 
jesc şi se taie felii. Făina se cerne. Usturoiul 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Fasolea verde 
proaspătă se spală, se curăţă şi se fierbe ; dacă 
se foloseşte fasole verde conservă se spală sub 
jet de apă rece. Pătrunjelul verde şi mărarul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă împreună cu 
ceapă şi usturoi în 50 g untură sau ulei cu 
50 g supă de oase. Fasolea verde se înăbuşă în 
100 g untură sau ulei cu 100 g supă de oase, 
se adaugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
roşiile, piper, sare şi cantitatea rămasă de supă 
de oase; se continuă fierberea împreună cu 
carnea, La sfirşitul fierberii, se adaugă jumâ- 
tate din cantitatea de pătrunjel şi mărar verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 


705. FICAT DE PORC CU CEAPĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
1,000 
0,800 — ficat 
0,200 ceapă g 
0,200 35 g 
3,000 æ SOS 
50 g 
0,200 — cartofi 
0,030 180 g 
l 
0,002 
0,030 


) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ficatul se spală, se scurge de apă, se por- 
țtionează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
felii. Făina se cerne. Cartofii se spală, se cu- 
răță, se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă 
cu sare. Pătrunjelul verde se curăță, se spală 
și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de ficat se trec prin făină şi se pră- 
jesc în 100 g untură sau ulei, apoi se scot se- 
parat. În jiul rămas, se adaugă 750 ml apă 
fiartă, piper, sare şi se fierb circa 10 minute, 
se adaugă peste bucăţile de ficat. Separat, ceapa 
se rumeneşte în 100 g untură sau ulei. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu ceapă şi garnitură de cartofi natur cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


706. FICAT DE PORC CU SOS DE SMINTINĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
—- ficat de porc kg 1,000 
—- untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 — ficat 
— lămîie kg 0,100 70 g 
— sos de — SOS 
smintină **) kg 1,000 100 g 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


=) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ficatul se spală, se porţionează și se sărează. 
Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 
Tehnica preparării 
Ficatul se înăbușă în 100 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă. Sosul de smîntînă se strecoară 
peste bucăţile de ficat şi se fierb 15 minute. 
Se adaugă sucul de lămîie și piper. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din cartofi, orez ş.a. 


707. FICAT DE PORC CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 
ȘI MACAROANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ficat de porc kg 1,000 
— ulei kg 0,150 
— morcovi zg 0,150 — ficat 
— pătrunjel rădă- 70 g 
cină kg 0,100 — ma- 
— ceapă kg 0,150 caroane 
—- smintină kg 0,200 120 g 
— făină kg 0,050 — Sos 
— macaroane e 0,400 100 g 
— lămiie kg 0,100 
— muștar kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
-— foi de dafin kg 0,00025 
— vin alb | l 0,100 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Ficatul se spală şi se porționează. Ceapa, mor- 
covii, pătrunjelul rădăcină se spală, se curăță 
si se taie felii. Macaroanele se rup, se introduc 
în apă clocotită cu sare, se fierb, se retrage va- 
sul de pe foc, se adaugă apă rece, se lasă 15 
minute şi se trec sub jet de apă rece. Făina 
se cerne. Lămiia se spală și se taie felii. 
Tehnica preparării 
Ficatul se înăbuşă în ulei cu 100 ml apă. Bu- 
căţile de ficat se scot separat și în grăsimea 
rămasă se înăbușşă legumele, se adaugă făina 
dizolvată în 50 ml apă rece, smîntînă, apă fiartă 
(750 ml), muştar și se fierb circa 15 minute. 
Sosul format se strecoară peste bucăţile de fi- 
cat, se adaugă sare, piper și foi de dafin și se 
fierb încă 20 minute. Spre sfîrșitul fierberii, se 
adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de macaroane, sos şi decor din 
rondele de lămîie, Se servește cald. 


708. FICAT DE PORC ÎMPĂNAT 


CU SLANINA 
PROCES TEHNOLOGIC 
l Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de , Z. ` . . v. 
10 porții | produs finit Ficatul se spală și se porționează. Slănina se 


— ficat de pore kg 1,000 
— slănină sărată kg 0,100 


— făină kg 0,050 75 9 
— untură kg 0,150 

sau ulei *) kg 0,150 
— sare kg 0,010 


+) numai cînd nu există untură. 


taie fişii. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 

Bucăţile de ficat se împănează cu slănină, se 
trec prin făină şi se prăjesc în untură sau ulei. 
Se sărează. 

Prezentarea si servirea 

Preparalul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din cartofi, orez ş. a. 
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709. FICAT DE PORC MEUNIERE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— ficat de porc kg 1,000 
— făină kg 0,050 
— lămîie kg 0,100 — ficat 
— ulej kg 0,150 70 g 
— sos Meunière *) kg 0,200 — Sos 
— sare kg 0,020 20 g 


epe Da d O E A E O it G (at d pt E O 


*) se preia rețeta respectivă. 


-PROGES TEHNOLOGIC. - 
Operații pregătitoare 
Ficatul de porc se spală şi se porţionează. 
Lămiia se spală şi se taie rondele subţiri. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de ficat se trec prin făină si se pră- 
jesc în ulei. Se sărează. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos Meunière şi cu rondele de lămîie. Se 
serveşte cald. Se poate servi cu garnitură din 
cartofi natur. 


710. FICAT DE PORC PANE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ficatul se spală şi se taie bucăţi subţiri. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet. de apă rece. Făina și pesmetul se cern. .._ 
Su Tehnica preparării 
. Bucăţile de ficat se trec prin făină, ou bătut, 
pesmet și se prăjesc în ulei. Se sărează. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie: Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri. 


711. FICAT DE PORC „TIROLEZ“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
SE 10 porţii produs finit 
— ficat de porc kg 0,700 i 
— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,050 70 g 
— pesmet kg 0,175 
— ulei kg 0,200 
— sare kg 0,020 
- Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ficat de porc kg 1,000 — ficat 3 
— untură kg 0,150 — cartofi 
sau ulei *) kg 0,150 180 g 
s — sos 
— ceapă kg 0,700 100 g 
— făină kg 0,100 
— cartofi kg 3,000 
— smîntînă kg 0,200 
— lapte l 0,250 
— muştar kg 0,050 
— vin alb l 0,050 
— piper mäcinat kg 0,003 
— usturoi kg 0,075 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Usturoiul se curăţă; jumătate din cantitate 
se taie felii, restul se pisează. Ficatul de porc 
se spală, se porționează în 20 bucăţi şi se îm- 
pănează cu usturoi. Ceapa se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi, se fierb în apă cu sare. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Laptele se fierbe şi se 
răcește. 
Tehnica preparării 
Ficatul se trece prin 50 g făină şi se înăbuşă 
în 100 g untură sau ulei cul 50 ml apă. Ceapa 
se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă, se adaugă restul de făină dizolvată în 50 
m] lapte rece şi cantitatea rămasă de lapte şi se 
fierb circa 20 minute, amestecînd pentru a nu 
se forma aglomerări. Cu 10 minute înainte de 
sfîrşitul fierberii, se adaugă smîntînă. Sosul se 
strecoară peste ficat, se adaugă vin, muştar, 
sare, piper şi usturoi pisat. Se fierb încă 10 
minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. sau farfu- 
rie (cîte 2 bucăţi la o portie), cu garnitură de 
cartofi natur şi pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 


ney 


+) 


712. FICAT PAPRICAT DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. , Z a 
Materii prime | U/M brută pt. | o.porţie de F icatul de pore se spală, se taie în 5—6 bu- 
10 porţii | produs finit căţi pentru o porţie. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
ficat de porc kg 1,000 spală se taie mărunt. Cartofii se spală, se cu- 
ceapă kg 0,500 î răță, se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă 
— ficat cu sare. 
untură kg 0,150 79 g 
sau ulei *) kg 0,150 — cartofi l S 
cartofi kg 3.000 180 g Tehnica preparării 
“in alb ] 0,100 7 900 g Bucăţile de ficat se înăbușşă în 100 g untură 
x sa oL sau ulei cu 100 ml apă. Ceapa se înăbușă în 
supă de oase *™*) kg 1,000 50 g untură sau ulei cu 50 ml apă, se adaugă 
boia de ardei boia de ardei dulce, supă de oase, sare şi se 
dulce kg 0,005 fierb 10—20 minute. Sosul obținut se adaugă 


peste bucățile de ficat şi se mai fierb 10 mi- 
nute. Cu 5 minute înainte de sfîrşitul fierbe- 
sare kg 0,020 rii, se adaugă vin. 


pătrunjel verde kg 0,050 


numai cind nu există untură. ` 


se preia rețeta respectivă. Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu cartofi natur şi pătrunjel verde dea- 
supra. Se serveşte cald. 


713. FICAT PAPRICAT DE PORC 
CU SMÎNTINĂ ȘI GĂLUȘTE 


PROCES TEHNOLOGIC 


l | Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie -de 
Sa | produs finit 


d. 


*) 


EE) 


10 porții Ficatul se spală, se taie în fişii lungi. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Făina se 
cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se cu- 


ficat de porc kg 1,000 
ceapă kg 0,400 


— ficat vote SES , > 
untură kg 0,150 70 g răță, se spală şi se taie mărunt. 
sau ulei *) kg 0,150 — găluşte 
boia de ardei 100 g Tehnica preparării 
dulce kg 0,005 7 "Soo Ficatul se înăb 100 g unt lei 
aaa a n g = Ficatul se înăbuşă în g untură sau ulel 
smintină Kg 0,150 cu 100 ml apă. Ceapa se înăbuşă în 50 œ un- 
făină . kg. 0,500 tură sau ulei cu 50 ml apă, se adaugă 50 g 
ouă kg 0,200 făină dizolvată în 100 ml apă rece, boia, piper, 
| sare, smîntînă, supă de oase și se fierb circa 
vin alb l 0,100 10—15 minute. Din ouă, 450 g făină, 100 ml 
supă de oase **) kg 0,750 apă şi sare se prepară o compoziție, din care 
| | cu o linguriţă se formează găluşte, care se fierb 
piper măcinat kg 0,002 în apă cu sare, apoi se răcesc în apă, se scurg, 
x . se adaugă în sos, împreună cu bucăţile de fi- 
pătrunjel verde kg 0,050 cat și vin. Se fierb încă 10 minute. 
sare kg 0,030 
o a Prezentarea şi servirea 
numai cînd nu există untură. 
se preia rețeta respectivă, Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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n. 


— 


Materii prime | U/M 


carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă şi spată) 
morcovi 

ceapă 

cartofi 


untură 
sau ulei *) 


foi de dafin 
piper măcinat 
oțet 9° 
pătrunjel verde 
chimen 

sare 


714. FRIPTURA DE PORC CEHOSLOVACĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne 
1,100 70 g 
— cartofi 
0,100 180 g 
0,100 — jiu 
3,000 20 g 
0,050 
0,050 
0,00025 
0,001 
0,025 
0,050 
0,001 
0,025 


2) numai cînd nu există untură. 


tt e a e 


Materii prime | U/M 


— 


carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă și spată) 


- ulei 


ceapă 
ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


costiţă afumată 


boia de ardei 
dulce 


făină 
smîntină 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Morcovii şi ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Pulpa de porc se spală şi se sărează. 
Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se taie 
cuburi și se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Pulpa de porc se așază într-o tavă cu un- 
tură sau ulei şi 100 ml apă, felii de morcovi şi 
ceapă, foi de dafin, chimen, piper şi se frige 
la cuptor 30 minute, la temperatură moderată. 
În timpul frigerii, se stropeşte carnea cu jiul 
format. Se răceşte şi se taie felii (cîte două bu- 
căți pentru o porție). Jiul format se strecoară 
peste friptură. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


715. FRIPTURĂ DE PORC CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne 
1,000 60 g 
0,100 — ciuperci 
25 g 
0,100 — sos 
100 g 
0,500 
0,250 
0,150 
0,003 
0,020 
0,200 
0,030 


ar n art P dat dt i a dt N CP E a ar EEA Pda ee A 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpa de porc se spală, se porţionează, se 
bate puţin și se sărează. Ciupercile proaspete 
se curăţă, se spală cu multă apă și se taie lame. 
Dacă se folosesc ciuperci conservă se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
lame. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Costiţa afumată se taie cuburi mici. Făina 
se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în ulei cu 100 
ml apă și se scot separat. În uleiul rămas, se 
înăbuşăi ceapa şi ciupercile, se adaugă 200 ml 
apă, costița afumată, continuînd înăbuşirea 
circa 10 minute. Se adaugă boia, apă (300 ml), 
făină dizolvată în smîntînă, se fierbe circa 15 
minute. Sosul se toarnă peste carne şi! se con- 
tinuă fierberea, încă 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi ş. a. 


716. FRIPTURĂ DE PORC CU GHIVECI 
BULGĂRESC 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 


Materii prime | U/M 


__ l 10 porții produs finit 
—- carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,000 | „60 g 
, _ = — ghiveci 
— Orez kg 0,250 309 g 


— ghiveci de gătit kg 1,800 
— supă de oase *) kg 0,500 


— ulei kg 0,150 
— ceapă kg 0,500 
— boia de ardei 

dulce kg 0,003 
— piper măcinat kg 0,001 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— roşii proaspete kg 0,300 
sau conservă kg 0,150 


— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpa de porc se spală şi se sărează. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie mărunt. Orezul se 
alege de impurități, se spală cu multă apă. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se curăţă, se spală şi 
se taie în sferturi ; dacă se folosesc roşii în bu- 
lion se taie în jumătăţi. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază într-o tavă cu 50 g ulei şi 
100 ml apă şi se frige la cuptor. Ceapa se înă- 
buşă în 100 g ulei cu 100 ml apă, se adaugă 
orezul continuiînd înăbuşirea, se adaugă supa de 
oase şi se fierbe la cuptor în vas acoperit. Cînd 
orezul este aproape fiert, se amestecă cu ghi- 
veci, boia de ardei, piper şi sare. Deasupra se 
pun roşii şi se introduce din nou la cuptor 20 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 
Friptura se porționează în felii (cîte 2 bucăţi la 
o porţie). 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


717. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PORC 
CU ROŞII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,000 60 g 
— sos 
— untură kg 0,150 100 g 
sau ulei *) kg 0,150 
— roșii proaspete kg 1,200 
sau conservă kg 0,600 
— făină kg 0,050 
— zahăr kg 0,025 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 


— foi de dafin kg 0,00025 
— supă de oase **) kg 0,700 
— ceapă kg 0,100 
-—— sare kg 0,050 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pulpa de porc se spală, se porționează, se 
bate puțin, se sărează. Ceapa se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Roșiile proaspete se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie felii. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 150 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă, apoi se scot separat. 
În grăsimea rămasă se înăbuşă ceapă, se a- 
daugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, supă 
de oase, roşii, piper, foi de dafin, zahăr şi se 
fierb circa 20 minute. Sosul obţinut se pasează 
peste bucăţile de carne şi se fierb împreună 
circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. Se poate servi cu diferite garnituri din 
orez, paste făinoase, cartofi. 
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— pătrunjel verde 


carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 


(pulpă și spată) 


ulei 

ceapă 
lămîie 

piper boabe 
cartofi 


pătrunjel verde 


foi de dafin 
vin alb 
sare 


Materii prime 


rinichi de porc 


untură 
sau ulei *) 


ceapă 
făină 
piine albă 
ouă 

zahăr 
smintină 
vin alb 
otet 9° 


boia de ardei 
dulce 


foi de dafin 
piper mäcinat 


sare 


Materii prime | U/M 


kg 


kg 
kg 


| 
| 


TI 
| U/M 
| 


718. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PORC 
MARINĂREASCĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se taie mărunt. Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. Carnea se spală, se 
porţionează, se sărează, se aşază într-un vas, 
se adaugă piper, vin, suc de lămiie, ceapă, foi 
de dafin, circa 200 ml apă şi se ţine la mace- 
rat, la rece, 24 ore. Cartofii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
sare. Pătrunjelul verde se curăță, se spală și se 
taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Carnea, după macerare, se scurge, se bate 
puţin, se prăjește în ulei şi se scoate. separat. 
În grăsimea rămasă, se adaugă lichidul în care 
a stat carnea la macerat şi se fierbe circa 20 
minute, apoi se strecoară peste bucăţile de 
carne. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


719. GĂLUŞTE CU RINICHI DE PORC 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 
- carne 
1,100 70 g 
— SOS 
0,100 50 g 
0,100 — cartofi 
0,100 180 g 
0,001 
3,000 
0,050 
0.00025 
0,100 
0,030 
Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
1,200 
0,150 — rinichi 
0,150 riINIcnI 
_ 60 g 
0,500 — găluşte 
0,500 75 g 
r — 505 
0,500 125 g 
0,150 
0,020 
0,200 
0,100 
0,010 
0,003 
0,00025 
0,002 
0,050 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rinichii se taie în două, se înlătură capsula, 
se tin în apă cu otet 30 minute, se curăță, se 
opăresc, se spală, se răcesc, se taie în cuburi 
mici. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt, 
se opăreşte și se îndepărtează apa. Piinea se 
curăță de coajă, se înmoaie în apă rece şi se 
stoarce, Făina se cerne. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Pătrunielul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Rinichii se înăbușşă în untură -sau ulei cu 100 
ml apă şi se scot separat. În uleiul rămas se 
înăbușă ceapa, se adaugă 1 l apă fiartă, boia 
de ardei, foi de dafin, piper (1 g), sare şi 50 g 
făină dizolvată în 50 ml apă rece. Cu 5 minute 
înainte de terminarea fierberii, se adaugă vin. 
Piinea se amestecă cu 50 g făină, ou, piper, za- 
hăr, sare, jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde, Din compoziţia obținută se formează gă- 
luște de mărimea unui ou, care se fierb în- 
tr-un vas cu apă clocotită și sare, 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu găluşte (2 bucăţi la o porţie), sos, smîn- 
tină şi pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 


*) 


**) se preia rețeta respectivă. 


| 
Materii prime | U/M 


piept de pore 
CU os 


untură 
sau ulei *) 


ceapă 
pastă de tomate 


boia de ardei 
dulce 


orez 

ardei gras 
proaspăt 

sau conservă 
supă de oase **) 
roşii proaspete 
sau conservă 
vin alb 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
sare 


oa FS 


WOO O O ORR R NY 
va da VA Va Ga 


A 
fje 


720. GHIVECI BULGĂRESC 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate | 
brută pt. | 
10 porţii 


1,000 


0,150 
0,150 


0,500 
0,100 


— carne 
cu os 
69 g 
— ghiveci 
269 g 


0,092 
0,250 


0,400 
0,200 


1,000 


0,800 
0,400 


0,100 


0,002 
0,050 


0,020 


numai cind nu există untură. 


Materii prime | U/M | 


carne de porc 
calitatea I 


untură 
sau ulei *) 


ceapă 
supă de oase **) 


sos de 
smintină **) 


chimen 
piper măcinat 
sare 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Ardeiul gras proaspăt se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Dacă se folosește ardei gras conservă 
se scurge de lichid, se trece prin jet de apă 
rece, se taie felii. Roşiile proaspete se curăţă, se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie felii. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Orezul se alege de impurități, se spală. 
Pasta de tomate se diluezaă cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă. Ceapa, ardeiul şi ore- 
zul se înăbușă în 100 g untură sau ulei cu 50 
ml apă, se adaugă pastă de tomate, boia de ar- 
dei, piper, sare şi supă de oase şi se fierb circa 
10 minute. Se adaugă bucăţile de carne, felii 
de roşii deasupra şi se introduc la cuptor, 30 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


721. GULAS BERLINEZ 


Cantitate Gramaj pt. 
brută nt. o porţie de 
10 porții produs finit 
0,850 
= carne 
0'100 50 g 
? = 305 
0,500 100 g 
0,500 
1,000 
0,002 
0,001 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se prejau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăță, se spală și se taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă. Ceapa se înăbușă în 50 g untură 
sau ulei cu 50 ml apă, se adaugă carne, chi- 
men, piper, supă de oase şi sare, Se fierb în 
vas acoperit. Sosul de smîntînă se adaugă la 
carne şi se mai fierb încă 5 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald, 
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Materii prime 


piept de 
porc cu os 


untură 
sau ulei *) 


ceapă 


boia de 
ardei dulce 


varză albă 
murată 


pastă de tomate 
smîntînă 

foi de dafin 
piper boabe 
sare 


U/M 


Cantitate 
brută pi. 
10 porţii 


1,000 


0,150 
0,150 


0,400 
0,005 


3,000 
0,050 
0,200 
0,00025 
0,002 
0,020 


*) numai cind nu există untură. 


Materii prime 


340 


piept de 
porc cu os 


ulei 

făină 

pastă de tomate 
gutui 

zahăr 


sare 


une | 


722. GULAS SECUIESC 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


— carne 

cu os 
60 g 

— varză 

cu sos 
250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se să- 
rează. Ceapa se curăță, se spală și se taje 
mărunt. Varza murată se spală şi se taie fişii 
subțiri. Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbuşă în untură sau ulei cu 
150 ml apă şi apoi se scoate separat, În gră- 
simea rămasă se înăbuşă ceapa, se adaugă boia 
de ardei, varză, pastă de tomate, piper, foi 
de dafin, circa 1 | apă sau zeamă de varză 
și se fierb circa 40 minute. Se adaugă carnea 
și se introduce la cuptor 15—20 minute. 


Prezentarea și servirea 


_ mæ w 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smintină deasupra. Se serveşte cald. 


723. GUTUI CU CARNE DE PORC 


Cantitate 

brută pt. 
10 porţii 
1,000 
0,100 
0,100 
0,100 
2,000 
0,150 
0,025 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
60 g 
— gutui 
120 g 
— sos 
130 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se să- 
rează. Gutuile se spală, se curăță casa semi- 
nală şi se taie felii mari. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei 
cu apă (50 ml), se adaugă făina dizolvată cu 
100 ml apă rece, pasta de tomate, sare, circa 
1,5 l apă şi se fierbe 20 minute. Separat, gu- 
tuile se înăbuşă în 100 g ulei, apoi se scot 
și se adaugă la carne cînd aceasta este aproape 
fiartă. Zahărul se  caramelizează, se adaugă 
puţină apă, se fierbe circa 5 minute şi se ada- 
ugă peste came şi sos. Se continuă fierberea 
la cuptor, 5—10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


| 

Materii prime | U/M 
— rasol de 

porc cu os, 

fără cheie kg 
— fasole verde 

proaspătă kg 

sau conservă kg 
— mazăre verde 

proaspătă kg 

sau conservă kg 
— conopidă kg 


— roşii proaspete kg 
sau conservă kg 


— ceapă kg 
— morcovi kg 
— păstîrnac şi 

pătrunjel 

rădăcină kg 
— untură kg 

sau ulei *) kg 
— făină kg 
— pătrunjel verde kg 
— sare kg 


724. LEGUME CU CIOLAN DE PORC 


Cantitate | 
brută pt. 
10 portii 


2,800 


0,360 
0,200 


0,330 
0,200 
0,400 
0,300 
0,150 
0,150 
0,200 


0,200 
0,150 
0,150 
0,050 
0,050 
0.030 


*) numai cînd nu există untură. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— ciolan 


200 g 


— legume 
și sos 


209 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 

Morcovii, pătrunjelul rădăcină, păstîrnacul 
se curăță, se spală și se taie cuburi. Ceapa se 
curăță, se spală și se taie mărunt. Conopida 
se spală, se desface în buchețele mici şi se 
fierbe în apă cu sare. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc şi se taie jumătăți. 
Rasolul se curăţă, se porţionează în 10 bucăţi, 
se spală şi se sărează. Fasolea verde şi mază- 
rea conservă se scurg de lichid și se spală. 
Dacă se folosește fasole verde și mazăre proas- 
pătă se curăţă, se spală, se fierb. Făina se 
cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se scală şi 
se taie :nărunt. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de rasol se înăbuşă la cuptor cu 
50 g untură sau ulei cu 100 ml apă. Ceapa 
se înăbuşă în 50 g untură sau ulei cu 50 ml 
apă, Făina dizolvată cu 50 ml apă rece se a- 
daugă peste ceapă cu 3 1 apă fiartă şi sare. 
Sosul format se adaugă peste rasol şi se fierb 
împreună circa 1 oră.  Morcovii, pătrunjelul 
rădăcină şi păstirnacul se înăbuşă cu 50 g un- 
tură sau ulei cu 50 ml apă şi se adaugă peste 
rasol cu conopidă, mazăre, fasole verde, roşii 
și se fierb la cuptor încă 10 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de legume şi pătrunjel verde 
deasupra, Se servește cald. 


729. LEGUME CU COTLET DE PORC 


(JARDINIER) 
- i PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit Operafii pregătitoare 

E cotlet de, ko 1.100 Cotletul se spală, se porționează în 10 þu- 
o Paa a os kg 0 100 — carne căţi şi se sărează. Morcovii se curăţă, se spală 

sau ulei *) kg 0100 70 g și se taie felii. Cartofii se spală, se curăţă, 
__ unt kg 0 100 — legume se spală şi se fierb în apă cu sare. Orezul se 
__ făină o 0 050 100 g alege de impurități, se spală şi se fierbe în 
__ morcovi ko 0 500 — pireu 200 g supă de oase. Fasolea verde şi mazărea 
— mazăre verde 5 ' cartofi proaspătă se curăță, se spală şi se fierb ; dacă 

proaspătă kg 0,500 100 g se foloseşte fasole verde şi mazăre conservă 

sau conservă kg 0.300 — orez se scurg de lichid şi se trec prin jet de apă 
__ fasole verde şi sos rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 

proaspătă kg 0,550 100 g se taie mărunt, Făina se cerne. 

sau conservă kg 0,300 
B cata fi e 1'500 Tehnica preparării 
E lapte l 0,250 Morcovii se înăbuşă în 50 g unt cu 50 ml 
E vin alb a l 0,100 apă. Bucățile de cotlet se aşază într-un vas 
E supa de oase ) kg 0,750 uns cu 50 g untură sau ulei, se adaugă puțină 
— pătrunjel verde kg 0,050 apă şi vasul acoperit se introduce la cuptor 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură, 


**) se preia rețeta respectivă. 


pentru a fierbe înăbușit. În 50 g untură sau 
ulei se adaugă făină dizolvată cu 50 g supă 
de oase rece amestecînd continuu, se adaugă 
cantitatea rămasă de supă de oase şi se fierbe 
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circa 10 minute. Sosul format se strecoară 
peste cotlete.se adaugă sare și se fierb impre- 
ună 15—20 minute. Cind morcovii sînt gata, 
se adaugă fasole verde, mazăre, sare, vin şi 
se fierb împreună 10 minute. Din cartofi, lapte, 
unt și sare se prepară pireul. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de orez, pireu de cartofi, 
morcovi, mazăre şi fasole verde sote cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


726. LEGUME CU COTLET DE PORC 
SI CIUPERCI 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
_ 10 porţii produs finit 
— cotlet de 
porc fără os kg 1,100 
— ficat de pore kg 0,500 == carne 
— untură kg 0,150 75 g 
sau ulei *) kg 0,150 — ficat 
— cartofi k 2,000 35 g 
— mazăre = Ciu- 
proaspătă kg 0,500 perci, 
sau conservă <g 0,200 sos şi 
— ciuperci mazăre 
proaspete kg 0,400 115 g 
sau conserve kg 0,200 — cartofi 
— făină kg 0,050 120 g 
— vin alb l 0,050 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
-— sare kg 0,040 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căţi, se bate puţin şi se sărează. Ficatul se 
spală, se taie fişii. Cartofii se spală, se curăţă 
de coajă, se.spală și se taie cuburi şi se fierb 
in apă cu sare. Mazărea proaspătă se curăţă, 
se spală şi se fierbe. Dacă se foloseşte mazăre 
conservă se scurge de lichid și se trece prin 
jet de apă rece. Ciupercile proaspete se curăţă, 
se spală şi se taie lame. Dacă se folosesc ciu- 
perci conservă, se scurg de lichid, se trec prin 
jet de apă rece şi se taie lame. Făina se. cerne. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Bucățile de cotlet se trec prin făină şi se 
înăbuşă în untură sau ulei cu 150 ml apă și 
se scot separat, Ficatul, ciupercile şi mazărea 
se iînăbușă în grăsimea rămasă de la înăbu- 
șirea cotletelor; se adaugă peste cotlete cu 
piper, sare şi circa 750 ml apă fiartă şi se fierb 
30 minute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă 
vin. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, astfel: pe fiecare cotlet se aşază ficat, 
ciuperci şi mazăre, de jur împrejur sos cu 
garnitură de cartofi natur şi pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


727. MAZĂRE CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— piept de 
porc cu os kg 1,000 


— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 cu os 
— mazăre verde 60 g 
proaspătă kg 1,650 — sos 
sau conservă kg 1,000 100 g 
— ceapă kg 0,100 — mazăre 
— făină kg 0,050 100 g 
— roşii proaspete kg 0,600 
sau conservă kg 0,300 
— pastă de tomate kg 0,050 
— mărar verde kg 0,050 
— zahăr kg 0,020 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
— supăde oase **) kg 1,500 


=) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Pieptul de porc se spală, se porționează în 
10 bucăţi şi se sărează. Mazărea verde se cu- 
răţă, se spală şi se fierbe în apă cu sare; 
dacă se foloseşte mazăre conservă, se scurge 
de lichid şi se trece prin jet de apă rece. 
Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se de- 
cojesc şi se taie felii. Ceapa se curăță, se 
spală și se taie mărunt. Mărarul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 g supă de oase. Ceapa 
se înăbușă în 50 g untură sau ulei cu 50 ml 
supă de oase, se adaugă făina dizolvată cu 
100 g supă rece, pastă de tomate 100 g supă. 
Sosul format se pasează peste carne, adăugînd 
restul de supă de oase, piper, sare şi se mai 


fierbe 15 minute. Se adaugă mazăre, zahăr, Prezentarea și servirea 


roşii şi se fierbe circa 20 minute. La sfirşitul Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
fierberii, se adaugă jumătate din cantitatea de furie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte 
mărar verde. cald. 


728. MEDALION DE PORC CU SOS PICANT 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. x +? x 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de Cotletul (file) se spală, 5e porționeaz à, se 
10 portii | produs finit bate puțin şi se sărează. Piinea se curăță de 
7 coajă, se taie în 10 felii de formă rotundă. 
— cotlet de porc Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăță, 
fără os (file) kg 1,100 se spală, se taie mărunt. 
, — carne 
— untură kg 0,100 70 g | o 
— făină kg 0,100 — cruton Tehnica preparării 
30 g 
— sos picant *) kg 1,100 = sos Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
— piine albă kg 0,400 100 g buşă în untură cu 100 ml apă, se adaugă sos 
picant şi se fierb 30 minute. Feliile de piine 
— pătrunjel verde kg 0,050 se stropesc cu unt topit şi se introduc la cup- 
b ko 0.025 tor 5 minute. Pe fiecare felie de piine se aşază 
— un S Dn cîte o bucată de carne şi se acoperă cu sos. 
— sare kg 0,020 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rje, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. Se poate servi cu diferite garnituri din 
legume, cartofi, ciuperci ş.a. 


729. MUSCHI DE PORC CU SOS 
DIN CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de x e x 
10 portii | produs finit Cotletul se spală, se porţionează, se bate 


ai puţin şi se sărează. 
— cotlet de pore 
fără os (file) kg 1,100 


— ulei kg 0.100 — carne ; Tehnica preparării 
_— sos de — sos Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 
ciuperci *) kg 1,100 100 g ml apă. Se adaugă sosul din ciuperci şi se 


fierbe circa 10 minute. 
— sare kg 0,020 


, , x Prezentarea și servirea 
*) se preia reţeta respectivă. 7 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri. 
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Materii prime | U/M 


-— cotlet de pore 


h 


fără os (file) 
ceapă 

pastă de tomate 
vin roşu 
costiță afumată 
piper măcinat 
foi de dafin 


untură 
sau ulei *) 


morcovi 
pătrunjel 
rădăcină 

țtelină 

supă de oase **) 
făină 

sare 


Cantitate 
brută pt. 
10 portii 


1,100 
0,050 
0,100 
0,150 
0,100 
0,002 
0,0005 
0,100 
0,100 
0,050 


0,050 
0,050 
1,000 
0,100 
0,030 


=) numai cînd nu există untură. 


**) se preia rețeta respectivă, 


—— [| 


*) se preia rețeta respectivă. 


rasol de 

porc cu os, 
fără cheie 
ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


orez 

ceapă 

ulei 

făină 

smîntînă 

supă de oase *) 
vin alb 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
sare 
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Materii prime U/M | 


erai 


pr 
m Q 


Pr 
9Q 


PT 
IQ 


Gramaj pt. 


o porţ 


ie de 


produs finit 


— Car 


— SOS 


ne 
70 g 


100 g 


730. MUSCHI DE PORC CU S505 RUBINIU 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Costiţa afumată se taie în felii subţiri. Cot- 
letul se spală, se împănează cu costiţă şi se 
sărează. Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii. 
Morcovii, telina şi pătrunjelul rădăcină se cu- 
răță, se spală, se taie felii. Pasta de tomate 
se diluează cu 100 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Cotletul se înăbuşă în untură sau ulei cu 
100 ml apă, împreună cu morcovi, ceapă, pă- 
trunjel rădăcină şi telina. După înăbuşire, cot- 
letul se scoate separat. În sosul de la cotlet 
se adaugă făina dizolvată în 100 ml apă rece, 
pastă de tomate, supă de oase, sare, foi de 
dafin, piper, vin şi se fierb circa 30 minute 
împreună cu cotletul. Carnea se scoate din 
sos se răceşte puţin, se porționează, iar sosul 
se pasează peste bucăţile de cotlet. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri. 


131. OREZ CU CIOLAN DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,800 


0,700 
0,350 


0,300 
0,100 
0,150 
0,050 
0,200 
0,750 
0,100 
0,002 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 


O porți 
produs 


ie de 
finit 


— ciolan 
200 g 
— orez 


— SOS 


90 g 
Și 


ciuperci 


1 


10 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rasolul se curăţă, se porţionează în 10 bu- 
căți şi se spală. Ciupercile se curăţă, se spală 
suh jet de apă și se taie felii. Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
Orezul se alege de impurități şi se spală. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Rasolul şi ceapa se înăbușă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă făină dizolvată cu 
50 ml apă rece, amestecînd continuu, 3 l apă 
iartă, se fierbe 45 minute. Ciupercile, smîn- 
tîna, piperul și sarea se adaugă peste rasol şi 
se fierb încă 15 minute. Spre sfîrşitul fierberii, 
se adaugă vinul. Orezul se înăbuşă în 50 g 
ulei, se adaugă supa de oase şi se introduce la 
cuptor, în vas acoperit, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de orez și pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


| 


Materii prime | 


— piept de 
porc cu os 


— untură 
sau ulei *) 


— ceapă 

— morcovi 

— făină 

— pastă de tomate 
— cartofi 

— usturoi 

— oţet 9% 

— pătrunjel verde 
—: sare 


U/M 


kg 
kg 


732. OSTROPEL CU CARNE DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
|__10 porții 


1,000 


0.100 
0,100 


0,200 
0,125 
0,075 
0,100 
2.000 
0,050 
0,010 
0.050 
0,050 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 


— carne de porc 
calitatea I 


— untură 
sau ulei *) 

— ceapă 

— cartofi 

— usturoi 

— smintină 

— cimbru 


— boia de ardei 
dulce 


— piper măcinat 
— pătrunjel verde 
— supă de oase **) 
— sare 


U/M 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
CU os 


60 g 


— cartofi 


120 g 


— SOS 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează, se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Mor- 
covii se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. Usturoiul se curăţă și se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbuşă în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă. Separat, în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă se înăbuşă ceapa, morcovii, se 
adaugă făina dizolvată în 100 ml apă rece, 
pastă de tomate, se completează cu circa 1 
litru apă fiartă şi se continuă fierberea 15 mi- 
nute. Sosul format se pasează peste carne, se 
adaugă sare, piper, usturoi, oţet şi se fierbe 
circa 30 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din cartofi natur şi pătrunjel 
yerde deasupra, Se serveşte cald. 


733. PAPRICAS DIN CARNE DE PORC 
CU CARTOFI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,850 
0,100 
0,100 
0,300 
2,000 
0,025 
0,200 
0,001 


0,005 
0,001 
0,050 
0,100 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia rețeta respectivă. 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


= carne 


50 g 


— cartofi 
cu sos 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Cartofii se spală, se curăță, se spală și 
se taie cuburi. Usturoiul se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne şi ceapa se înăbuşă în 
untură sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă boia 
de ardei şi supă de oase. În sosul format se 
adaugă sare, piper, cimbru, usturoi şi se fierb 
40 minute împreună cu cartofii. Cînd cartofii 
şi carnea s-au fiert, se adaugă smîntînă şi 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde şi 
se continuă fierberea încă 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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734, PAPRICAŞ DIN CARNE DE PORC 
CU GĂLUȘTE 


am e: 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură kg 0,100 E iii 
sau ulei *) kg 0,100 „XX 9 
— găluşte 
— ceapă kg 0,800 190 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — 505 
B g , 120 g 


— boia de ardei 
dulce kg 0,004 


— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— sare kg 0.030 
pentru yăluşte l 

— ulei kg 0,100 
— făină kg 0,350 
— ouă kg 0,200 


-—— piper măcinat Kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,010 


2) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţioncază şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt, se opărește și se scurge apa. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Făina se cerne. Pătrunjelul ve:de 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne şi ceapa se înăbuşă în 
100 g untură sau ulei şi 100 ml apă. Cînd 
carnea este înăbuşită pe jumătate, se adaugă 
koia de ardei, pastă de tomate, piper, sare şi 
cantitatea de apă necesară fierberii. Se fierb 
în continuare circa 30 minute. Găluştele se 
prepară astfel: într-un vas se fierbe 100 g 
ulei, 300 ml apă şi sare. Se adaugă făină în 
bloc, se amestecă pentru a nu se forma aglo- 
merări, se lasă compoziţia să se tempereze, 
adăugindu-se ouăle, unul cîte unul, amestecînd 
continuu. Se adaugă pătrunjel verde şi piper. 
Din această compoziţie se ia cu linguriţa şi 
se formează găluşte care se fierb în apă clo- 
cotită cu sare. După fierbere, gpăluştele se rà- 
cesc. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (4—5 găluşte la o porţie), cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


735. PAPRICAȘŞ DIN RINICHI DE PORC 
CU OREZ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pi. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— rinichi de pore kg 1,200 
— untură kg 0,100 oa. 
sau ulei *) kg 0,100 ~ rinichi 
— ceapă kg 0,600 _ s g 
— ardei gra kg 0,200 cu sos 
— boia de ardei 200 g 
dulce kg 0,005 
— orez kg 0,300 
— făină kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,001 
— vin alb l 0,100 
— oțet 9° l 0,010 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase **) kg 2,000 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Rinichii se taie în două, li se scoate capsula, 
se țin în apă cu oţet 30 minute, se opăresc, 
se spală cu apă rece, se taie mărunt. Ceapa 
se curăță, se spală, se taie mărunt. Ardeii 
graşi se curăţă, se spală, se taie mărunt. Ore- 
zul se alege de impurități, se spală, se scurge. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Rinichii se înăbuşă în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă şi se scot pe platou. Ceapa se 
înăbușă în 50 g untură sau ulei cu 50 ml 
apă, se adaugă făină dizolvată în apă rece, 
boia de ardei, sare, piper și supă de oase, se 
fierb 30 minute. În sosul format se adaugă 
rinichii, orezul şi ardei gras, se fierb 30 mi- 
nute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vinul. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


736. PIEPT DE PORC ÎNĂBUȘIT 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— piept de 
pore cu os kg 1,000 
— untură kg 0,050 69 g 
— lapte l 0,150 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pieptul de porc se spală, se portionează în 
10 bucăţi, se sărează şi se ţine în lapte 3 ore. 
Tehnica preparării 
Carnea se înăbuşă în untură cu 50 ml apă, 
la cuptor. După înăbușire, se condimentează 
cu boia de ardei şi piper. 
Prezentarea și servirea | 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri (varză 
călită, iahnie de fasole albă, cartofi cu ceapă 
$.a.). Se serveşte cald. 


737. PILAF ORIENTAL CU CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură kg 0,100 — carne 
sau ulei *) kg 0,100 „50 g 
— unt kg 0,100 — pilaf 
— ceapă kg 0,250 250 g 
— roşii proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
— ardei gras kg 0,250 
— pastă de tomate kg 0,050 
— orez kg 0,600 
— vin alb 1 0,100 
— supă de oase **) kg 2,500 
— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


=) numai cînd nu există untură. 
i) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se sărează. Orezul se alege da impurități şi se 
spală. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc, se taie felii. Usturoiul se curăţă şi 
se taie felii. Pasta de tomate se diluează cu 50 
ml apă. Ardeiul gras se curăţă, se spală, se 
taie fîşii subţiri. 
Tehnica preparării 
Carnea se înăbuşă împreună cu ceapa, ardeiul 
gras în 100 g untură sau ulei cu 100 ml apă, 
se adaugă pastă de tomate, usturoi, sare, pi- 
per, cimbru şi supă de oase şi se fierb circa 
40 minute. La sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 
Orezul se înăbuşă în unt, se adaugă carnea şi 
sosul, roşii felii şi se continuă fierberea în cup- 
tor circa 20 de minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


138. POPIETE DIN CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Maierii prime U/M | brută pt. o portie de 
| 10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- , 
rioară fără os — popiete 
(pulpă și spată) kg 0,850 90 g 
— costiță — sos 
afumată kg 0,150 60 g 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
— castraveți 
muraţi kg 0,250 
— ceapă zg 0,200 
— 0uă kg 0,150 
— muștar kg 0,090 
— piper măcinat kg 0,001 
— sos brun **) kg 0,700 


— sare kg 0,030 


+) numai cînd nu există untură. 
+*+) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie felii subțiri (10 bu- 
căți). se bat puțin, se sărează. Costița se taie 
felii în lungime. Castraveţii muraţi se spală, se 
curăţă de coajă și seminţe şi se taie în lun- 
gime. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung de 
consistenţă tare, se curăţă de coajă, se taie felii 
în lungime. Ceapa se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 
~ Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se ung pe o parte cu muş- 
tar, se presară ceapă, se aşază felii de costiţă, 
castraveți şi ouă. Se presară piper şi se ru- 
lează ; capetele rulourilor se prind cu scobi- 
tori. Se ung rulourile cu untură sau ulei și se 
aşază într-o tavă unsă cu untură sau ulei, se 
adaugă apă şi se introduc la cuptor circa 30 
minute. Se adaugă sos brun, sare, piper şi se 
continuă fierberea circa 20 minute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din cartofi, legume, orez. 
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739. PULPĂ DE PORC CU CIUPERCI 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os — carne 
(pulpă și spată) kg 1,000 60g 
— ceapă kg 0,100 — Ciuperci 
, 25 9 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 - 900 
sau conservă kg 0,250 g 
— pastă de tomate kg 0,075 
— ulei kg 0,100 
— usturoi kg 0,030 
— făină kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 
— făină kg 0,050 


— supă de oase *) kg 1,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează în 10 bucăţi, 

se bat puţin şi se sărează, Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ciupercile proaspete 
se curăţă. se spală cu multă apă şi se taie felii. 
Dacă se folosesc ciuparci conservă se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
felii. Făina se cerne. Usturoiul se curăţă şi se 
taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se înă- 
bușă în 50 g ulei cu 50 ml apă. Ciupercile, 
ceapa şi usturoiul se înăbușă în 50 g ulei cu 
50 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 50 g 
supă rece de oase, pastă de tomate, cantitatea 
rămasă de supă de oase, piper, sare şi se fierb 
circa 10 minute. Se adaugă bucățile de carne 
şi se continuă fierberea, 20 minute. Spre sfir- 
situl fierberii se adaugă vin şi jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se poate servi 
cu diferite garnituri (cartofi natur, piure de 
cartofi, pilaf simplu ș. a.). Se servește cald, 


740. RINICHI DE PORC CU MACAROANE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— rinichi de pore kg 1,200 


— untură kg 0,150 aichi 
sau ulei *) kg 0,150 - no y 

— morcovi kg 0,150 — ma-= 

— pătrunjel rădă- cartoane 
cină kg 0,100 120 g 

; — sos 

— ceapă kg 0,150 100 g 

— macaroane kg 0,400 

— făină kg 0,050 

— oțet 9° | 0,010 

— muștar kg 0,050 

— vin alb | 0,100 

— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Rinichii se taie în jumătăți, se îndepărtează 
capsula, se ţin în apă cu oţet 30 minute, se o- 
păresc, se răcesc şi se taie cuburi mici. Mor- 
covii şi pătrunjelul rădăcină se curăţă, se spală 
și se taie cuburi mici. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt, se opăreşte, se îndepăr- 
tează apa. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Rinichii se înăbușă în untură sau ulei (75 g) 
cu 100 ml apă. Ceapa, morcovii şi pătrunjelul 
rădăcină se înăbușă în 75 g untură sau ulei cu 
100 ml apă. După înăbușire se adaugă muștar, 
făină dizolvată în 50 ml apă rece, circa 1 1 apă 
fiartă, sare, piper şi se fierb circa 20 minute. 
Sosul format se pasează peste rinichi şi se 
fierb circa 20 minute. Spre sfîrşitul fierberii 
se adaugă vin. Macaroanele se fierb în apă clo- 
cotită cu sare, se retrage vasul de pe foc, se 
adaugă apă rece, se lasă 15 minute şi se trec 
prin jet de apă rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de macaroane. Se serveşte 
cald. 


741. ROȘII CU CARNE DE PORC 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
i | 10 porții produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— carne 
— untură kg 0,150 50 g 
sau ulei *) kg 0,150 — sos și 
— ceapă k 0,300 roșii 
-. P j _ 220 g 
—— făină kg 0,050 


— supă de oase **) kg 1,000 
— pastă de tomate kg 0,050 


— usturoi kg 0,030 
— zahăr kg 0,020 
— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— roşii proaspete kg 2.500 

sau conservă kg 1,250 
— sare kg 0,030 


numai cînd nu există untură. 
se preia reteta respectivă. 


+ 

žo 
$ O 
we wr 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt, se 
opăreșşte şi se scurge. Făina se cerne. Ustu- 
roiul se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc ;2 kg se taie în jumătăţi și se scot 
semințele ; 500 g rămîn întregi pentru decor. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 g supă de oase. Ceapa 
se înăbușşă în 50 g untură sau ulei cu 50 g 
supă de oase. se adaugă făină dizolvată în 100 
ml apă rece, pastă de tomate., supă de oase 
(850 g), piper, usturoi, zahăr şi sare și se fierb 
împreună circa 20 minute. Sosul obţinut se 
pasează peste bucăţile de carne şi se fierb circa 
40 minute. Roşiile tăiate jumătăţi se fierb se- 
parat cu o parte din sos şi se adaugă la carne. 
Peste bucăţile de carne se așază roșii întregi 
şi se introduc la cuptor circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


742. SOTE DIN CARNE DE PORC 
CU MĂMĂLIGUȚĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură kg 0,150 = carne 
sau ulei *) kg 0,150 50 g 
— reană — sos 
e Tae 
— USturol g ) o... mGmă- 
— pastă de tomate kg 0,075 liguță 
— piper măcinat kg 0,002 290 g 
— vin alb l 0,100 
— mămăliguţă 


românească **) kg 2,000 
— supă de oase **) kg 0,800 
—. pătrunjel verde kg 0,050 
-- sare kg 0,030 


=) numai cind nu există untură. 
*%) so preiau reţetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie cuburi cu latura de 
2 cm. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Usturoiul se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 100 
ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea împreună cu ceapa se înăbușă în un- 
tură sau ulei cu 150 g supă de oase, se adaugă 
pastă de tomate, usturoi, jumătate din cantita- 
tea de pătrunjel verde, piper, sare, restul de 
supă de oase şi se fierb circa 45 minute. Spre 
sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra și cu mămă- 
liguţță. Se servește cald. 
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Materii prime 


| 


una 


“Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


743. SOTIE DIN FICAT DE PORC 


i afet a n 


ficat de porc 


untură 
sau ulei *) 


sapă 
cartofi 


boia de ardei 
dulce 


pastă de tomate 
făină 

piper măcinat 
vin alb 
pătrunjel verde 
sare 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 


carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă şi spată) 
untură 

sau ulei *) 
ceapă 

pastă de tomate 
usturoi 

vin alb 
ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
ouă 

boia de ardei 
dulce 

cimbru 

piper măcinat 
mărar verde 
sare 

foietaj crud **) 


| 
| 


Gramaj pt. 
o portie de 


produs 


finit 


— ficat 


1 
— sos 
1 


70 g 


— cartofi 


80 a 
00 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ficatul se spală. se taie bucăţi mici. Cartofii 
se spală, se curăţă, se spală, se taie cuburi şi 
se ficrb în apă cu sare. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt, se opăreşte şi se înde- 
părtează apa. Făina se cerne. Pasta de tomate 
se dilusază în 100 ml apă. Pătrunjelul verde 

se curăţă, se spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Ficatul se înăbuşă în 150 g untură sau ulei 
cu 150 ml apă. Cînd este pe jumătate înăbu- 
sit, se adaugă ceapă şi se continuă înăbuşirea, 
se introduce făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
pastă de tomate, boia de ardei, sare şi piper. 
Se fierb circa 30 minute. Spre sfîrsitul fierbe- 
rili, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


744. SOTE DIN CARNE DE PORC ÎN FOIETAJ 


U/M | 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,100 
0,100 
0,500 
0,100 
0,025 
0,100 


0,400 
0,200 
0,150 


0,005 
0,005 
0,002 
0,030 
0,025 
0,600 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


= carne şi 
foieta] 
160 g 


=) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reteta respectivă, 


350 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie cuburi. Ceapa se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt, se opăreşte, se 
îndepărtează apa. Usturoiul se curăţă, se spală, 
se taie mărunt. Ciupercile proaspete se curăță, 
se spală în mai multe ape, se taie lame. În ca- 
zul cînd se folosesc ciuperci conservă, se scurg 
de lichid, se trec prin jet de apă rece, se taie 
lame. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Mărarul verde se curăţă, 
sa spală și se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 

Carnea se înăbușă în untură sau ulei cu 100 
ml apă şi se scoate separat, într-un vas. În 
grăsimea rămasă se înăbușă ceapă și ciuperci. 
Se adaugă pastă de tomate, piper, cimbru și 
sare. Sosul format se toarnă peste carne, se 
adaugă usturoi și se fierbe la foc moderat, 45 
minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin şi 
mărar verde. Se răceşte. Sosul format se se- 
pară şi se ţine într-un vas la cald. În sote se 
adaugă ouă (100 g), iar compoziţia rezultată 
se rulează în două foi de foietaj, se unge foie- 
tajul cu ou, se aşază într-o tavă. Se introduce 
la cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, iar sosul 
în sosieră, cu pătrunjel verde. Se serveşte cald. 


e: 


t 
Materii prime | 


UM 


745. SOTE DIN RINICHI DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


Pr rd tri na Pi a a E 


rinichi de porc 
untură 
sau ulei *) 


ceapă 

făină 

pastă de tomate 
cartofi 

piper măcinat 
vin alb 

otet 9° 
pătrunjel verde 
sare 


1,200 


0,150 
0,150 


0,200 
0,050 
0,100 
3,000 
0,002 
0,050 
0,010 
0,040 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


—— 


Materii prime 


Gramaj pt. 
o porţie de 
| produs finit 


— rinichi 
60 g 
— cartofi 
180 g 
— sos 
109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rinichii se taie în jumătăţi, se îndepărtează 
capsula, se ţin în apă cu. oțet 30 minute, se 
opăresc, se răcesc şi se taie cuburi mici. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se taie cuburi, 
se spală şi se fierb în apă cu sare. Ceapa se 
curăță, se spală, se taie mărunt. Făina se cer- 
ne. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se 
taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 100 
ml apă. 


Tehnica preparării 


Rinichii se înăbușă în 75 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă, pină se pătrund. Se scot în- 
tr-un vas. Ceapa se înăbușă în 75 g untură sau 
ulei cu 100 ml apă, se adaugă făină dizolvată 
în 50 ml apă rece, pastă de tomate, piper, sare. 
Se completează cu 1,5 1 apă fierbinte. În sosul 
format se adaugă rinichii şi se fierb 30 mi- 
nute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în tam- 
bal, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește câld. 


746. SPANAC CU CARNE DE PORC 


—— tipi e e ref e Dap git 


U/M 


piept de pore 
CU 05 

untură 

sau ulei *) 
făină 

ceapă 

pastă de tomate 


roşii proaspete 
sau conservă 


spanac 

lămiie 

usturoi 

piper măcinat 
supă de oase **) 
sare 


kg 


kg 


1,000 


0,150 
0,150 


0,050 
0,400 
0,030 


0,800 
0,400 


3,000 
0,109 
0,010 
0,002 
1,000 
0,030 


=) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


Cantitate 
brută pt. 
_1 _10 portii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
| produs finit 


= carne 


60 g 

— spanac 
și SOS 

229 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spanacul se curăță, se spală de mai multe ori 
cu apă rece, se opărește, se scurge de apă, se 
răceşte şi se taie. Pieptul de porc se spală, se 
portionează în 10 bucăţi şi se sărează. Ceapa se 
curăță, se spală și se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc. Us- 
turoiul se curăţă, se taie mărunt. Lămiile se 
spală ; 50 g lămiie se taie rondele subțiri, iar 
din 50 g se extrage sucul, Pasta de tomate se 
diluează cu 30 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de came se înăbuşă in 50 g untură 
sau ulei cu 50 ml apă. Ceapa se înăbușă în 100 
g untură sau ulei cu 100 ml apă. Se adaugă 
făină dizolvată cu 50 ml apă rece, roşii, pastă 
de tomate, piper, usturoi, sare, supă de oase, 
spanac şi carne şi se fierb circa 30 minute. Se 
adaugă suc de lămîie. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu rondele de lămîie deasupra. Se servește 
cald, 
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747. SPANAC CU FRIPTURĂ DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
„Tioară fără os — carne 
(pulpă și spată) kg 1,000 60 g 
— spanac kg 2.000 — spanac 
— untură kg 0,150 cu sos 
sau ulei *) kg 0,150 160 g 
— făină kg 0,100 
— usturoi kg 0,040 
— lapte | 0.500 
— morcovi kg 0,100 
— ceapă kg 0,050 
— piper măcinat kg 0.001 
— sare kg 0,030 


=) numai cind nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se sărează. Spanacul se cu- 
răţă, se spală în mai multe ape, se fierbe în 
apă cu sare, se răceşte, se scurge bine şi se taie. 
Făina se cerne. Usturoiul se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Laptele se fierbe. Morcovii se 
curăță, se spală şi se taie felii. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie felii. 
Tehnica preparării 
Carnea se înăbușă în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă, se adaugă morcovi, ceapă, sare, 
piper şi jumătate din cantitatea de usturoi. Se- 
parat, într-un vas, se înăbușă spanacul în 100 
g untură sau ulei, se adaugă făina dizolvată 
în 100 ml lapte rece, sare, usturoi, cantitatea 
rămasă de lapte şi se fierb circa 15 minute. 
Friptura se porţionează, cîte o bucată la o 
porțţie. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


748. SUNCA FIARTĂ CU SOS MADERA 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 


— şuncă fiartă — şuncă 
(presată) kg 0,850 85. g 


| — sos 
— sos Madera *) kg 1,100 199 g 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Sunca presată se taie în fișii subţiri (ju- 
lien). 
Tehnica preparării 
Sunca presată se adaugă la sosul Madera (în 
momentul servirii) şi se fierb împreună 2—3 
minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


749. SNIȚEL DE PORC „BRATISLAVA“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă şi spată) kg 0,850 


100 g 


— creier kg 0,300 
— untură kg 0,150 

sau ulei *) kg 0,150 
— ceapă kg 0,050 
— făină rg 0,050 
— pesmet kg 0,150 
— ouă kg 0,200 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 


— foi de dafin kg 0,00025 
— oţet 9° ] 0,025 
— sare kg 0,030 


*) numai cind nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează. se bate pu- 
tin şi se sărează. Creierul se curăță de pielițe 
într-un vas cu apă rece, se spală, se ține în apă 
rece cu sare 20 minute, se fierbe cu foi de da- 
fin, oţet, piper. Creierul se răceşte şi se taie 
cuburi. Ceapa se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se. trec 
prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


„Ceapa se înăbușă în 50 g untură sau ulei cu 
50 ml apă. Cînd este aproape gata. se adaugă 
creierul și se continuă înăbușirea circa 5 mi- 
nute, se adaugă piper şi sare, se lasă să se ră- 
cească, adăugînd pătrunjel verde şi ou şi se a- 


mestecă pentru uniformizare. Compoziţia for- 
mată se porţionează în 10 părti care se aşază 
pe şniţele şi se rulează. Şniţelele se trec prin 
făină, ou şi pesmet, se prăjesc în 100 g untură 
sau ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu garni- 
tură din legume ş.a. 


750. SNIŢEL DE PORC CU SOS DE LĂMIIE 


mane 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— carne de porce 
calitate supe- | 
rioară fără os — niţel 
(pulpă şi spată) kg 0,850 e g 
— Sos de 
— untură kg 0,175 lamiie 
sau ulei *) kg 0,175 100 g 
— făină kg 0,109 
— smîntînă kg 0,150 
— lămîie kg 0,200 
sau sare 
de lămîie kg 0,005 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat puţin, se sărează și se trec prin făină. 
Făina se cerne. Lămiia se spală; de la jumă- 
tate din cantitate se extrage sucul, iar cealaltă 
jumătate se taie felii subţiri. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază într-o tavă cu 100 g untură 
sau ulei şi se frige la cuptor. Făina dizolvată 
în 100 ml apă rece se înăbusă în 75 g untură 
sau ulei, se adaugă apa necesară fierberii si se 
amestecă continuu pentru a nu se forma a- 
glomerări. În sosul format, se adaugă şnițelele, 
smintina şi sare, se fierb împreună. Cînd car- 
nea este fiartă, se adaugă suc de lămîie. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de lămiie. Se servește 
cald. Se poate servi cu garnituri din orez, paste 
făinoase ş.a. 


751. ŞNIŢEL DE PORC CU USTUROI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os = șniţel 
(pulpă şi spată) kg 0,850 55 g 
— untură kg 0,100 — cartofi 
sau ulei *) kg 0,100 180 g 
— cartofi kg 3000 "60 g 
— usturoi kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— supă de oase **) kg 0,500 
— pastă de tomate kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează, se bate 
puțin, se sărează. Cartofii se spală, se curăţă 
de coajă, se spală, se taie cuburi, se fierb în 
apă cu sare. Usturoiul se curăţă, se spală, se 
pisează cu sare şi se amestecă cu 200 ml apă. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulei cu 100 g supă de oase. După înă- 
buşire, se scot separat. În jiul format se a- 
daugă pastă de tomate, făină dizolvată cu 50 
ml apă rece, sare, 400 g supă de oase şi se fierb 
15 minute. Sosul obţinut se strecoară peste 
șnițele şi se fierb circa 30 minute. Cînd şniţe- 
lele sînt fierte se adaugă mujdei de usturoi stre- 
curat şi se continuă fierberea 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 
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752. SNIŢEL DE PORC „POIANA“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. O porţie de 
10 porții produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os : 
(pulpă şispată) kg 0,800 O NEL 
— creier de vită kg 0,200 60 g 
— untură kg 0,150 — gar- 
sau ulei *) kg 0,150 nitură 
— ouă kg 0,100 și Sos 
— făină kg 0,050 209 g 
— ciuperci 
proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— ceapă kg 0,100 
— mazăre 
proaspătă kg 1,300 
sau conservă kg 0,800 
— pastă de tomate kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare zg 0,030 


OE, a AAE a d e G A SAA o A i a A G AAE E N 


*) numai cind nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează în 10 bucăţi, 
se bat puțin şi se sărează. Creierul se curăță 
de membrană într-un vas cu apă rece, se spală 
şi se ține în apă rece 20 minute, pentru eli- 
minarea sîngelui ; se fierbe şi se taie bucăţi. 
Ciupercile proaspete se curăţă, se spală şi se 
aie mărunt. În cazul folosirii ciupercilor con- 
survă, se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece şi se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Mazărea conservă se 
scurge de lichid şi se trece prin jet de apă rece. 
Cînd se foloseşte mazăre proaspătă se curăţă, 
se spală și se fierbe. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt: Făina se cerne. Pasta de tomate se di- 
luează cu 50 ml apă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
bușă în 125 g untură sau ulei cu 100 ml apă, 
se fierb şi se scot separat. În grăsimea rămasă, 
se înăbuşă ceapa şi ciupercile, se adaugă pastă 
de tomate, piper, mazăre, creier, sare, jumă- 
tate din cantitatea de pătrunjel verde şi se fierb 
10 minute, Spre sfîrşit, se adaugă vin. Omleta 
se pregăteşte; cu 25 g untură sau ulei. Se taie 
bucăţi, se adaugă 'la compoziţia cu creier și 
ciuperci şi. se fierb împreună, puțin, 
rezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rio, astfel: șnițel pe care se aşază compoziția 
de ou, ciuperci şi creier, cu sos şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


753. ŞNIȚEL DE PORC „PRAGA“ 


N rit d ra bc a matan 


Cantitate Grama j pt 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
O 10 porții | produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os — şniţel 
(pulpă şi spată) kg 0,850 190 g 
— şuncă presată kg 0,250 — gar- 
— untură kg 0,200 nitură 
sau ulei *) kg 0,200 230 g 
— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,075 
— pesmet kg 0,200 
— cartofi kg 1,500 
— ceapă kg 0,500 
— mazăre 
conservă kg 0,300 
— morcovi kg 0,700 
— muştar kg 0,050 
— maioneză **) kg 0,200 
— lămîie kg 0,100 
— sare kg 0,030 


—— [0 meree port S at y oaa PE FII Air o ami ret e, ot An d 


) numai cînd nu există untură. 
*:) se preia rețeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează în 10 bucăţi, 
se bate. se sărează. Şunca presată se taie în 
10 felii. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Făina şi pesmetul 
se cern. Morcovii se curăţă, se spală, se fierb 
în apă cu sare şi se taie cuburi mici. Cartofii 
se spală, se fierb în coajă, în apă cu sare, se 
scurg de lichid, se curăţă de coajă şi se taie 
cuburi mici. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Mazărea se scurge de lichid şi se 
trece prin jeti de apă rece. Lămiia se spală şi 
se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Pe fiecare bucată de carne se aşază cîte o 
felie de şuncă, se pliază, apoi se trec prin 
făină, ou şi pesmet. Se prăjese în untură sau 
ulei. Morcovii şi cartofii se amestecă cu ma- 
zăre, ceapă, sare, maioneză şi muştar. 
Prezentarea și servirea 
Sniţelul se prezintă pe platou sau farfurie, 
cu garnitură din legume asortate şi decor din 
felii de lămiie, Se serveşte cald, 


754. SNIȚEL „FIGARO“ 


asmana. 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 


——— | Pe Îi pa a a a 8 


— carne de porce 


calitate supe- — carne, 
vioară fără os creier 
(pulpă şi spată) kg 0,850 şi şuncă 

—- şuncă presată kg 0,450 110 g 

-— creier kg 0,400 — gar- 

— untură kg 0,175 nitură 
sau ulei *) kg 0,175 90 g 

— morcovi k 0,100 

— castraveti 
muraţi Zg 0,250 

— orez kg 0,230 

— făină kg 0,050 

— unt kg 0,050 

— pătrunjel verde kg 0,040 

— oțet 9° l 0,010 

— foi de dafin kg 0,00025 


— supă de oase **) kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


ee. e rr er e e E 7 ma li ri a E ee D 


*) numai cind nu există untură. 
**) sa preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat şi se sărează. Şunca se taie în 10 felii, 
Morzovii se curăţă, se spală, se taie felii. Cre- 
icrul se curăţă de pielițe într-un vas cu apă 
rece, se spală, se tine în apă rece 20 minute, se 
fierbe în apă cu morcovi, foi de dafin, oţet și 
sare şi se taie bucăţi. Castraveţii se curăţă! de 
coajă şi seminţe, se taie felii subţiri (julien), se 
opăresc, se scurg de apă. Orezul se curăţă de 
impurități, se spală. Făina se cerne. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbușă în 100 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă. Se adaugă sare. Feliile de şuncă se înă- 
bușă în unt. Castraveţii se înăbușşă în 25 g un- 
tură sau ulei. Orezul se înăbuşă în 50 g un- 
tură sau ulei şi se adaugă supă de oase, piper, 
sare şi se fierbe. Pe un platou, se așază bucă- 
tile de şnițel, deasupra felii de şuncă, peste 
şuncă se adaugă creier și castraveți. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de orez, jiu și pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 


795. ȘNIŢEL FLORENTIN 


Mee B ATE aE A APAE Ie a a. 


“| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o poriie de 
19 pcrţii produs finit 
—- carne de porc 
calitate supe- 
vioară fără os — şnițel 
(pulpă şi spată) kg 0,500 60 g 
-— untură kg 0,150 — pireu de 
sau ulei *) kg 0,150 spanac 
— făină kg 0,075 200 g 
— ouă kg 0,150 
— caşcaval kg 0,100 
— pireu de 
spanac **) kg 2,000 
— sare kg 0,010 


*) numai cînd nu există untură. 
++) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează în 10 bucăți, 
se bat şi se sărcază. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece, se 
sparg într-un vas şi se bat cu telul, Cașcava- 
lul se. curăță de coajă. se rade și se adaugă 
la ouă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină şi prin 
compoziția de ouă cu caşcaval şi se prăjesc în 
untură sau ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de pireu de spanac. Se ser- 


vește cald. 
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756. ŞNIȚEL „LEMBERG“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porce 
calitate supe- 
rioară fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 0,850 80 g 
— slănină — gar- 
afumată kg 0,100 nitura 
— crenvurşti kg 0,200 150 g 
— untură kg 0,100 
sau ulei *) kg 0,100 
— unt kg 0,050 
— spanac kg 2,500 
— făină kg 0,150 
— lămîie kg 0,100 


— supă de oase **) kg 0,300 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) numai cînd nu există untură. 
se preia rețeta respectivă. 


[i 
Te 
We A 
020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat şi se sărează. Slănina se taie în 10 felii. 
Crenvurştii se fierb, se taie în 20 bucăţi. Lă- 
miia se spală, se taie în 10 rondele. Spanacul 
se curăţă, se spală cu multă apă, se fierbe în 
apă cu sare, se scurge de apă, se răceşte şi se 
taie. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină (50 g) şi 
se înăbușă în untură sau ulei (75 g) cu supă de 
oase (100 g). Făina (100 g) se dizolvă în supă 
de oase rece (100 g), se adaugă în untul înfier- 
bîntat, împreună cu spanac, cantitatea de supă 
rămasă, piper, sare şi se fierb circa 10 minute, 
amestecind continuu pentru a nu se forma a- 
glomerări. Se adaugă şniţelele şi se introduce 
vasul la cuptor. Feliile de slănină afumată se 
înăbuşă în 25 g untură sau ulei cu 50 g supă 
de oase. Peste fiecare bucată de şniţel se a- 
șază cîte 2 bucăţi de crenvurşti şi o felie de 
slănină între crenvurşti. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu rondele de lămîie deasupra. Se serveşte 
cald. 


757. SNIȚEL NATUR DIN CARNE DE PORC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 0,850 70 g 
— untură kg 0,150 — jiu 
sau ulei *) kg 0,150 50 g 
— făină kg 0,075 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase **) kg 0,700 
— sare kg 0,015 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță, se spală, se porționează în 
10 bucăţi, se bat şi se sărează. Făina se cerne. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbuşă în untură sau ulei cu 150 g supă de 
oase. Se adaugă 550 g supă de oase şi se fierb 
circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. Se poate servi cu diferite garnituri din 
legume, cartofi ş.a. 


'* Materii prime 


carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă și spată) 
ouă l 
făină 

pesmet 

untură 

sau ulei *) 

sare 


e—a 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime | U/M 


— carne de pore 


calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă şi spată) 


untură 

sau ulei *) 
ceapă 

cartofi 

făină 

supă de oase **) 
boia de ardei 
dulce 

pastă de tomate 
smîntină 
pătrunjel verde 
sare 


U/M | 


kg 


758. SNITEL PANE DIN CARNE DE PORC 


Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
brută pt. o porție de , 55 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se bate şi se 
sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Făina si pesmetul se 
0,500 60 g Cern, 
0,150 Tehnica preparării 
0,070 Si: pye y Z 
0 150 Bucăţile de carne se trec prin făină, ouă şi 
0 100 pesmet. Se prăjesc în untură sau ulei. 
) 
0,100 Prezentarea şi servirea 
0,015 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi ş. a. 


759. SNIȚEL PAPRICAT CU SMÎNTÎNĂ 


Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Tia BE Rapa Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală 
și se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, 
— şniţel se spală, se taie cuburi, se fierb în apă cu sare. 
0,850 55 g Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, 
— sos se spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
0,100 109 g diluează cu 100 ml apă. 
ooe - gaa Tehnica preparării 
3.000 180 g Bucăţile de carne se trec prin făină şi se înă- 
0 100 buşă în untură sau ulei cu 100 ml apă și se 
1000 scot separat. În grăsimea rămasă se înăbuşă 
ceapa, se adaugă boia de ardei, făina dizol- 
0 002 vată în 100 ml apă rece, pastă de tomate şi 
0.100 supa de oase și se fierb circa 30 minute. Sosul 
0.200 format se strecoară peste şnițele, se adaugă 
0 050 smîntîna şi se fierbe circa 10 minute. 
0,030: Prezentarea şi servirea 


*) numai cînd nu există untură. 


=) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă şi spată) 
ouă 

făină 

untură 

sau ulei *) 


sare 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


760. SNITEL PARIZIAN DIN CARNE DE PORC 


kg 


=) numai cînd nu există untură. 


Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
brută pt. o porție de . sje E 
10 porții produs finit Operații pregătitoare 
Carnea se spală şi se porționează în 10 bu- 
căţi, se bat şi se sărează. Ouăle se spală, se 
60 g deziniectează şi se trec prin jet de apă rece. 
500 Făina se cerne. 
0, Tehnica preparării 
0,150 Bucățile de carne se trec prin făină, ou bä- 
0,070 tut, se prăjesc în untură sau ulei pe ambele 
0,100 Prezentarea şi servirea 
0,010 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri, 
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pipera 


e 


Materii prime | U/M 


— carne de porce 


[aud 


calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă şi spată) 
carne de porc 
calitatea I 
şuncă presată 


untură 
sau ulei *) 


ceapă 

făină 

ouă 

piine albă 
smiîntină 

pastă de tomate 
piper măcinat 
vin alb 
pătrunjel verde 
supă de oase **) 
sare 


kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 


761. SNIȚEL DE PORC UMPLUT 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,850 


0,200 
0,050 
0,125 
0,125 
0,350 
0,050 
0,050 
0,100 
0,050 
0,050 
0,001 
0,100 
0,050 
1,000 
0,020 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


carne de pore 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă şi spată) 
creier 

untură 

sau ulei *) 
unt 

cartofi 

orez 

făină 
smintină 
lapte 


— 0uă 
— piper măcinat 
— pătrunjel verde 


foi de dafin 
supă de oase **) 
sare 


r 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


— şniţel 
umplut 
100 g 


=æ 505 


70 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Carnea calitate superioară se spală, se por- 

tionează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se sărează. 
Carnea calitatea I se spală, se taie bucăţi mici, 
se toacă cu maşina. Piinea albă se înmoaie în 
apă rece, se stoarce bine de apă şi se toacă cu 
maşina, împreună cu carnea. Şunca se taie cu- 
buri mici. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală se taie mă- 
runt. Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Jumătate din cantitatea de ceapă se înăbuşă 
în 25 g untură sau ulei cu 50 g supă de oase, se 
răceşte şi se amestecă cu carnea tocată, ou, 
şuncă, smîntînă, piper, pătrunjel verde şi sare. 
Cu această compoziţie se umplu şniţelele, se ru- 
lează (capetele rulourilor se prind cu scobitori) 
şi se trec prin făină. Se aşază unul lîngă altul 
într-un vas cu 75 g untură sau ulei și 100 g 
supă de oase şi se fierb înăbuşit. Ceapa ră- 
masă se înăbușă în 25 g untură sau ulei şi 50 g 
supă de oase. Se adaugă pasta de tomate, vin, 
300 g supă de oase şi se fierb înăbuşit. Sosul 
format se pasează peste șniţele, se completează 
cu 500 g supă şi se continuă fierberea circa 
25 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu garni- 
turi diferite (pireu de cartofi, pilaf ş.a). 


762. SNIȚEL UMPLUT CU CREIER 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,850 
0,400 
0,100 
0,100 
0,050 
1,500 
0,100 
0,050 
0,150 
0,300 
0,150 
0,002 
0,050 


0,00025 


0,750 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— şniţel 
umplut 
100 g 


— SOS 


50 g 


— pireu 
100 g 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bat şi se sărează. Creierul se curăţă de mem- 
brană într-un vas cu apă rece, se spală, se ţine 
în apă rece circa 20 minute, pentru a se în- 
depărta sîngele şi se fierbe în apă clocotită cu 
sare, foi de dafin; se scurge de apă, se ră- 
cește şi se taie bucăţi. Cartofii se spală, se cu- 
răţă de coajă, se spală, se taie sferturi şi se 
fierb în apă cu sare. Orezul se alege de im- 
purităţi, se spală. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Laptele se 
fierbe. Făina se cerne, Pătrunjelul se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Orezul se înăbuşă în 25 g untură sau ulei cu 
50 g supă de oase. Se adaugă 200 g supă de 
oase şi se fierbe. Se amestecă cu creier şi se 
răceşte. Se adaugă ouă, piper, sare şi pătrun- 
jel verde. Cu această compoziţie se umplu şni- 
telele şi se rulează. Capetele rulourilor se prind 


cu scobitori. Se aşază într-o tavă cu 75 g un- 
tură sau ulei şi se frig la cuptor. În 20 g unt 
înfierbîntat se adaugă făina dizolvată în 50 ml 
apă rece, smintină, 500 g supă de oase, sare şi 
se fierb circa 20 minute, amestecînd continuu 
pentru a nu se forma aglomerări. Sosul format 
se strecoară peste șnițele şi se fierb circa 15 


minute. Din cartofi, lapte și unt se prepară 
pireul, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos şi pireu de cartofi. Se serveşte 
cald. 


763. TARHON CU CARNE DE PORC 


| Cantitate Gramaj pi. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
o 10 porții | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură kg 0,100 — carne 
sau ulei *) kg 0,100 50 g 
— ceapă kg 0,200 — tarhon 
— făină kg 0,075 şi Sos 
— pastă de tomate kg 0,100 189 g 
— tarhon 
proaspăt kg 1,000 
— oţet 9° l 0,020 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează şi se să- 
rează. Tarhonul proaspăt se alege, se spală, 
se opărește şi se taie mai mare. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. Pasta de tomate se diiuează!: cu 100 ml 
apă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă şi se scot separat. Ceapa 
se înăbuşă în grăsimea rămasă, se adaugă fă- 
ina dizolvată cu 100 ml apă rece, pastă de 
tomate şi cantitatea de apă necesară fierberii 
(circa 2 1) şi se fierb circa 20 minute. Sosul 
format se pasează peste carne şi se fierb 
împreună 30 minute, se adaugă apoi tarhon, 
oţet, sare și se mai fierb încă 10 minute, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie sau în 
legumieră. Se serveşte cald. 


764. TOCANĂ CU CARNE DE PORC 
„ARDELENEASCĂ“ 


J 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 50 g 
x — SOS ŞI 
— ceapă kg 0,500 găluşte 
— ardei gras kg 0,200 180 g 
— făină kg 0,400 
— ouă kg 0,100 


— pastă de tomate kg 0,050 
— boia de ardei 

dulce kg 0,005 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase **) kg 0,800 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,025 


=) numai cînd nu există untură. 
t*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie 3—4 bucăţi la o 
porţie şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt. Ardeiul gras se curăţă de co- 
tor și seminţe, se spală şi se taie felii subțiri. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Făina se cerne. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 
Supa de oase se prepară folosind reţeta res- 
pectivă. 

Tehnica preparării 

Carnea, ceapa şi ardeiul gras se înăbuşă în 
untură sau ulei cu 150 ml apă, se adaugă 
pastă de tomate, boia de ardei, supă de oase, 
piper, sare şi se fierb circa 20 minute. Din 
ou, făină, sare şi apă se pregăteşte o cocă de 
consistență tare. Se întind fitile cu diametru 
de circa 1 cm şi se taie în bucăţi de circa 
2 cm lungime. Se fierb în apă clocotită cu sare, 
se scurg şi se adaugă la carne şi se fierb îm- 
preună circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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765. TOCANĂ CU CARNE DE PORC 


„CAZINO“ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii Dreatit 
Cantitate Gramaj pt. peraju pregătitoare 
Materii prime | ua brută pt. | o porție de Carnea se spală, se taie 3—4 bucăţi la o 
10 porții | produs finit porție şi se sărează. Ceapa se curăță, se spală, 

— carne de porc se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță de 

calitatea | kg 0.850 coajă, se taie cuburi, se spală şi se fierb în 
— untură sau kg 0.100 carne apă cu sare. Mazărea conservă se scurge de 

ulei *) kg 0,100 50 g lichid şi se trece prin jet de apă rece. Cînd 
— ceapă kg 0.600 cartofi se foloseşte mazăre „proaspătă se curăţă, se 
— cartofi kg 1.000 70 g spală, se fierbe, se îndepărtează apa. Ouăle 
— mazăre ? mazăre se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 

proaspătă kg 0.850 50 g apă rece, se fierb pînă ajung de consistență 

sau conservă kg 0.500 sos tare, se curăţă de coajă şi se taie felii. Făina 
— făină kg 0.050 40 g se cerne. Patrun jelul verde se curăță, se spală, 
__ ouă kg 0.100 se taie mărunt. 
— boia de ardei | SI 

dulce kg 0,003 Tehnica preparării 
— Smintină kg 0,150 Ceapa şi carnea se înăbuşă în untură sau 
— piper măcinat kg 0,002 ulei cu 100 ml apă. Se adaugă boia de ardei, 
— pătrunjel verde kg 0,050 făina dizolvată în 50 ml apă rece, piper, sare, 
— supă de oase **) kg 0,800 cartofi, mazăre, supă de oase, se fierb circa 
— sare kg 0,030 5 minute, adăugînd smîntină. 


numai cînd nu există untură. 


se preia rețeta respectivă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu felii de ou şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


766, TOCANĂ CU CARNE DE PORC ȘI ROȘII 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură sau kg 0,150 — carne 
ulei *) kg 0,150 50 g 
— ceapă kg 0,750 — sos 
— usturoi kg 0,030 170 g 
— roşii proaspete kg 0,800 
sau conservă kg 0,400 
— ardei gras kg 0,400 
— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— foi de dafin kg 0,00025 
— piper măcinat kg 0,002 
— cimbru kg 0,002 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase **) kg 0,500 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se taie în 4—5 bucăţi la 
porție, se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie fîşii subțiri. Usturoiul se curăţă si se 
taie mărunt. Ardeiul gras se spală, se curăţă 
de cotor şi seminţe, se taie fîşii subțiri. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc, 
se taie felii. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea şi ceapa se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 150 ml apă. Se adaugă ardei, roşii, 
pastă de tomate, boia de ardei, foi de dafin, 
usturoi, piper, cimbru, sare și supă de oase. 
Se fierb circa 15 minute. Spre sfîrşitul fierberii 
se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


767. TOCANĂ CU CARNE DE PORC 
SI SMÎNTÎNĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
d 10 porţii _ produs finit 
— carne de porce 

calitatea I kg 0,850 
— untură sau kg 0,100 — carne 

ulei *) kg 0,100 50g 
— ceapă kg 0,500 — pilaf 

v v i _ 100 g 
— făină kg 0,050 _ sos 
— smîntînă kg 0,150 100 g 
— muștar kg 0,050 
— boia de ardei 

dulce kg 0,003 


— supă de oase**) kg 0,800 
— pilaf simplu **) kg 1,000 
— piper măcinat kg 0,002 
— foi de dafin kg 0,00025 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,025 


=) numai cind nu există untură, 
**) se preiau rețetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie fișii înguste (julien). 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii subţiri. 
Făina se cerne. Pătrunjelul se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea şi ceapa se înăbușă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă. Cind este aproape gata, 
se adaugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
boia de ardei, piper, foi de dafin, mustar, sare, 
supă de oase şi smîntînă. Se fierb circa 15 
minute, se adaugă jumătate din cantitatea de 
pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu garnitură de orez cu pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


768. TOCANĂ CU CARNE DE PORC 
SI SMÎNTÎNĂ (GERMANĂ) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— piept de porc 
cu os ` kg 1,000 
— costiță afumată kg 0,150 — carne 
— untură sau kg 0,150 cu os 
ulei *) kg 0,150 69 g 
— ceapă kg 1,200 — sos 
— boia de ardei 150 g 
dulce kg 0,005 
— pastă de tomate kg 0,050 
— usturoi kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,003 
— vin alb Ji 0,100 
— smíintÎnă kg 0,150 
— sare kg 0,030 
— supă de oase **) kg 0,500 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie 2 bucăţi la o porție, 
se sărează. Costiţa se taie cuburi mici. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Ustu- 
roiul se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea şi ceapa se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 150 ml apă. Se adaugă costiţă afumată, 
boia de ardei, pastă de tomate, piper, sare, 
supă de oase şi se continuă fierberea. Cînd 
carnea este fiartă se adaugă usturoi, vin, smin- 
tînă şi se fierb 5 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri (cartofi natur, cartofi pireu, varză 


călită, pilaf ş.a.). 
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769. TOCANĂ CU CARNE DE PORC 
„UNGUREASCĂ“ 


E Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
__|____ | 10 porţii | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— costiţă afumată kg 0,100 — ce y 
Cati ke 0.350 ” cirnap 
, g 
— untură sau kg 0,100 — costiță 
ulei *) kg 0,100 si sos 
— roşii proaspete kg 0,500 100 g 
sau conservă kg 0,250 
— ardei gras kg 0,200 
— ceapă kg 0,250 
— smintînă kg 0,200 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— supă de oase **) kg 0,650 
— sare kg 0,030 


e E ae E A 
a a i E e ara 


*) numai cînd nu există untură. 
*:*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie 3—4 bucăţi la o 
porţie, se sărează. Costiţa se taie fişii lungi. 
Cîrnaţii se taie felii. Roşiile proaspete se 
spală, se opăresc, se decojesc şi se taie felii. 
Ardeiul gras se curăță de cotor şi seminţe, 
se taie fîşii. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
felii, 


Tehnica preparării 


Carnea şi ceapa se înăbuşă în untură sau 
ulei cu 100 ml apă. Costiţa se înăbuşă separat 
și se adaugă peste carne și ceapă. Se adaugă 
cirnaţii, boia de ardei, supă de oase şi se fierb 
30 minute. Se adaugă roșii, sare și se conti- 
nuă fierberea 15 minute. Spre sfîrșitul fier- 
berii, se adaugă smîntînă. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, Se serveşte cald. 


770. TOCANĂ CU FICAT DE PORC 


iarna: 
arme 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ficat de pore kg 1,000 
— untură sau kg 0,150 
ulei *) kg 0,150 — ficat 
— ceapă kg 0,500 70 g 
— cartofi kg 1,500 = cartofi 
— pastă de tomate kg 0,100 şi sos 
— boia de ardei 200 g 
dulce kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,002 
— usturoi ke 0,040 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase **) kg 0,800 
— sare kg 0,025 


=) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ficatul se spală şi se taie 4—5 bucăţi la o 
portie. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
felii subţiri, Usturoiul se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală din nou, se taie cuburi și 
se fierb în apă cu sare. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de ficat se înăbușă în 75 g untură 
sau ulei cu 75 ml apă. Ceapa se înăbuşă în 
75 g untură sau ulei cu 75 ml apă, se adaugă 
boia de ardei, pastă de tomate, sare, piper şi 
supă de oase. În sosul format se adaugă bucă- 
tile de ficat, usturoi şi se fierb circa 30 mi- 
nute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin și 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din cartofi natur şi pătrun- 
jel verde deasupra. Se serveşte cald. 


771. TOCANĂ PIPERATĂ CU CARNE DE PORC 


PROCES TEHNOLOGIC 


aratat ge 68, Pra a pap ee 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
— i _10 porţii | produs finit Carnea se spală, se taie în 3—4 bucăţi la o 
, porție şi se sărează. Ceapa se curăță, se spală, 
— piept de porc se taie fişii subțiri. Ardeiul gras se curăță 
CU oS kg 1,000 de semințe și cotoare, se spală şi se taie felii 
— untură sau kg 0,150 — carne subţiri. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, 
ulei °) kg 0,150 cu os se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță, se 
— ceapa kg 0,600 60 g spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
— cartofi k 2,000 — cartofi sare, Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
— ardei gras rg 0,150 120 g apă. 
— pastă de tomate kg 0,050 == Sos 
— boia de ardei 100 g | SI 
dulce kg 0,002 Tehnica preparării 
— piper măcinat kg 0,004 noy a Z , 
— cimbru kg 0,001 Carnea se inăbușă în untură sau ulei cu 
— pătrunjel verde kg 0,050 150 ml apă, împreună cu ceapa şi ardeiul gras. 
— sare kg 0,030 Se adaugă boia de ardei, pastă de tomate, pi- 
— supă de oase **) kg 0,800 per, cimbru, sare și supă de oase. Se fierbe 
— vin | 0.100 circa o oră. La sfîrşit se adaugă vin, 


e tt 


, e x Prezentarea şi servirea 
*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă. yu 
P ' l Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu cartofi natur și pătrunjel verde deasu- 
pra. Se serveşte cald. 


772. VARZĂ CU CARNE DE PORC 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Materi prime (um | OEE | Cit da carnea de pore se spală se taie in 10 bu 
| 10 porţii | produs finit căți şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Varza se curăță de cotoare, 
— piept de porc se spală, se taie  fîşii. Roșiile proaspete se 
CU os kg 1,000 spală, se opăresc, se decojesc şi se taie sfer- 
— ceapă kg 0,200 — carne turi. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
— untură kg 0,150 cu os apa. 
— varză albă oas 
murată g 3,500 250 c Tehnica preparării 
— pastă de tomate kg 0,100 > 
— roşii proaspete kg 0,400 Bucățile de carne şi ceapă se înăbuşă în 
sau conservă kg 0,200 untură cu 50 ml apă, apoi carnea se scoate 
— piper măcinat kg 0.001 separat. Peste ceapă se adaugă pastă de to- 
, i mate, varză, apă sau zeamă de varză (circa 
— cimbru kg 0,001 1 1), boia de ardei, piper, cimbru, sare și se 
— boia de ardei continuă fierberea circa 30 minute. Bucăţile 
dulce k 0,002 de carne se aşază peste varză şi se continuă 
__ sare kg 0,020 fierberea la cuptor circa 1 oră. Cu 15 minute 


înainte de sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. 


ci T R E 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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773. VARZĂ CU CARNE DE PORC 
(CEHOSLO VACA) 


Cantitate | Gramaj Di 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 


Materii prime | U/M 


— carne de porce 


calitatea I kg 0,850 
— untură sau kg 0,150 — carne 
ulei *) kg 0,150 50 g 
— varză albă kg 3,600 — varză 
— făină kg 0,025 250 g 
— smintină kg 0,200 
— vin alb l 0,100 
— chimen kg 0,005 
— supă de oase **) kg 0,750 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează și se sărează. 
Varza se curăță, se spală, se taie subţire şi se 
freacă cu sare. Făina se cerne, 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în 50 g untură sau ulei 
cu 50 ml apă. Varza se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulej cu 100 ml apă. Se adaugă 750 g 
supă de oase, chimen, smîntînă şi făină dizol- 
vată cu 50 ml apă rece şi se fierb împreună: 
cu carnea circa 40 minute. Spre sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


774. VARZĂ CU CARNE DE PORC 
ȘI CRENVURŞTI 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 


Materii prime | U/M 


10 porţii | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,500 
— costiță afumată kg 0,300 — carne, 
— crenvurști kg 0,300 costița 
` ŞI cren- 
— untură sau kg 0,150 vurşti 
ulei *) kg 0,150 65 g 
— varză albă — varză 
murată kg 3,600 250 g 
— ceapă kg 0,300 
— cimbru kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


=) numai cînd nu există untură. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza se curăţă, se spală şi se taie fin. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăți. 
Crenvurştii se fierb, se crestează, se taie în 10 
bucăţi. Costiţa se taie în 10 felii. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 150 g untură sau, ulei 
cu 190 ml apă, se adaugă varză, cimbru, sare, 
1 l apă sau zeamă de varză şi se fierb circa 
20 minute. Bucăţile de carne se așază peste 
varză şi se introduce vasul la cuptor la o 
temperatură moderată circa o oră. Cu 20 mi- 
nute înainte de sfîrşitul]  fierberii, se așază 
peste varză felii de costiță și bucăţi de cren- 
vurşti. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


m 


Materii prime | 
— varză albă kg 
— cartofi kg 
— pastă de tomate kg 
— ceapă kg 
— usturoi kg 
— untură kg 
— făină kg 
— cîrnaţi de porc 

proaspeți kg 
— piper măcinat kg 
— boia de ardei 

dulce kg 
— mărar verde kg 
— sare kg 

Materii prime | UM 
— rasol de porc 

cu os, fără 

cheie kg 
— untură kg 
— ceapă kg 
— cimbru kg 
— varză albă 

murată kg 
— roşii proaspete kg 

sau conservă kg 
— pastă de tomate kg 
— boia de ardei 

dulce kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


775. VARZĂ CU CÎRNAȚI DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


2.000 
1,000 
0,075 
0,200 
0,025 
0,150 
0,100 


0,850 
0,002 


0,004 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— cirnaţi 


60 g 


— varză şi 
cartofi 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza se curăţă de cotor şi frunzele depre- 
ciate, se spală şi se taie careuri. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
Ceapa și usturoiul se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Mărarul se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Pasta de tomate se 
diluează în 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Varza şı cartofii se fierb în apă cu sare. 
Cîrnaţii se prăjesc în 50 g untură. Ceapa se 
înăbușă în 100 g untură cu 100 ml apă. Se 
adaugă făină dizolvată cu 100 ml apă rece, 
boia, pastă de tomate, piper şi 500 ml apă 
fiartă de la varză. Sosul format se fierbe 10 
minute şi se amestecă cu varza, usturoi, car- 
tofi, cîrnați, sare si mărar, continuînd fierbe- 
rea încă 15 minute. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rio. Se serveşte cald. 


776. VARZĂ CU CIOLAN DE PORC 


Cantitate | 
brută pt. 
10 porţii 


2,800 
0,150 
0,200 
0,002 


3,500 


0,400 
0,200 


0,100 


0,002 
0,001 
0,020 


“Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— ciolan 


200 g 


— varză 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Rasolul de porce se curăţă, se taie in 10 
bucăţi şi se spală. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie mărunt, Varza se curăță de cotor, se 
spală şi se taie fişii. Roşiile proaspete se spală, 
se opăresc, se decojesc și se taie sferturi. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de rasol se sărează, se înăbușă în 
150 g untură cu 150 ml apă și se scot separat. 
În grăsimea rămasă se înăbuşă ceapa, se ada- 
ugă pastă de tomate, boia de ardei, circa 1 1 
apă fiartă sau zeamă de varză, piper, cimbru, 
sare şi se continuă fierberea 1 oră, apoi se 
adaugă deasupra bucăţile de rasol, se acoperă 
cu varză şi se introduce la cuptor 40 minute. 
Cu 15 minute înainte de sfîrşitul fierberii, se 
adaugă roşii. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, 


365 


retrimite ri i RUE RI CE It i 


Materii prime 


Sama Ta A tr în A, tt e 


— cotlet de pore 
fără os 

— untură 

— varză albă 
muzată 

— ceapă 

— roşii proaspete 
sau conservă 

— sminiînă 

— boia de ardei 
dulce 

— foi de dafin 

— piper boabe 

— cimbru 

— sare 


eenaa rae par 


maan mme mreana e m EE a e a E ai e Ae A A apa 


Materii prime | 


U/M 


UNI | 


777. VARZĂ CU COTLET DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
0,150 


3,900 
0,300 


0,400 
0,200 


0,200 


0.002 
0,00025 
0,001 
0,001 
0,010 


eee a E G i A E E 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


— carne 
70 g 

— varză 
250 g 


ră a i ere op pp ie IP n A  Po B e 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se porţionează în 10 bu- 
căţi, se bate puţin şi se sărează. Varza se spală 
cu multă apă şi se taie fin (fîşii subţiri). Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se spală, sc  opăresc, se decojesc; 
jumătate din cantitate se taice rondele pentru 
decor, iar restul felii. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de cotlet se înăbușşă în 150 g un- 
tură cu 150 ml apă și se scot separat. În gră- 
simea rămasă se  înăbuşă ceapa, se adaugă 
varza, feliile de roșii, piper boabe, boia de 
ardei, cimbru, foi de dafin, circa 1 l apă sau 
zeamă do varză și se fierb circa 1 oră. Peste 
varză se adaugă bucăţile de cotlet cu rondele 
de roşii deasupra şi se introduc la cuptor circa 
30 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu smîntînă deasupra. Se servește cald. 


+ 


778. VARZĂ CU FRIPTURA DE PORC 


anm e. 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


ERRE n E E ceea 


Gramaj pt, 


o porție de 


— a pe EEE E RT a E a a 0 EED A E AA E Spre 


— carne de porc 
calitate supe- 
rioară, fără os 
(pulpă și 
spată) 

— untură sau 
ulei *) 

— varză albă 
murată 

—- [făină 

— boia de ardei 
dulce 

— piper boabe 

— ceapă 

— mărar 

— sare 

— morcovi 

— usturoi 


meee e ae ee. 


1,100 
0,150 
0.150 


2,300 
0,100 


0,005 
0,003 
0,150 
0,050 
0,010 


0,100 
0,010 


=) numai cini nu există untură. 


308 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se sărează. Varza se spală 
și se taie fișii inguste. Mărarul se curăţă, se 
spală, se taie mărunt, Făina se cerne, Ceapa 
se curăţă, se spală; 100 g se taie mărunt iar 
restul (50 g) se taie felii. Usturoiul se curăţă 
şi se spală. Morcovii se curăţă, se spală și se 
taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea se introduce la cuptor într-o tavă 
cu 90 g untură sau ulei și 100 m! apă, împre- 
ună cu morcovi, ceapă felii (50 g) şi usturoi. 
Varza şi ceapa tăiată mărunt (100 g) se înă- 
buşă în 100 g untură sau ulei cul 100 ml apă, 
se adaugă făina dizolvată cu 100 ml apă rece, 
boia de ardei, sare, piper şi se fierb circa 
90 minute. Se adaugă mărar. Friptura se por- 
ționează (cîte 2 bucăţi la o porţie) și se aşază 
peste varză. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Sc serveşte cald. 


779. VINETE CU CARNE DE PORC 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 
— carne de porc 
calitatea I kg 0,850 
— untură sau kg 0,150 ~ ArKO 
ulei *) kg 0,150 , g 
— vinete 
— ceapă kg 0,300 120 g 
— fină kg 0,075 — 505 
, 109 g 
— pastă de tomate kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,300 
sau conservă kg 0,250 
— usturoi 9 0.050 
— piper măcinat kg 0,001 
— vinete 
proaspete kg 2,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,039 


ie e aee m a i, a e e a e e RP e e m a e 


+) numai cind nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea se spală, se portioneazà. Vinetele se 
spală, se curăță de coajă în fişii alternative, 
se taie în bucăţi dreptunghiulare. Ceapa se 
curăță, se spală, se taie mărunt. Pătrunjelul 
se curăță, se spală şi sc taie mărunt. Roşiile 
proaspete se curăță, se spală, se taie sferturi. 
Usturoiul se curăță, se spală, se taie mărunt. 
Pasta de tomate, se diluează cu 100 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Vinetele se înăbuşă în 75 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă. Carnea se înăbusṣsă în 75 g 
untură cu 100 ml apă. După înăbușire, car- 
nea se scoate separat într-un vas. În jiul ră- 
mas se înăbuşă ceapa, se adaugă făina dizol- 
vată în 100 ml apă rece, pastă de tomate, 
sare, piper şi se continuă fierberea, circa 29 
minute. Se adaugă roşii și se mai fierbe circa 
5 minute. Sosul format se pasează peste carne. 
Sa adaugă vinete, usturoi şi se introduc la 
cuptor circa 30 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveste 
a] 
cald. 
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| G. MÎNCĂRURI DIN 
“LEGUME CU CARNE DE 
2 VITĂ ŞI CARNE DE VIŢEL 


a. PREPARATE CU CARNE DE VITĂ 


780. ANTRICOT DE VITĂ „BRAŞOVEAN“ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. Antricotul se curăță de pieliţe, se spală şi se 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de porţionează în 10 bucăţi. Bucăţile de antricot 
10 porţii produs finit . Ă v X Ă , 
a a e se bat puţin şi se sărează. Ciupercile proaspete 
— antricot de vită se curăţă, se spală şi se taie felii, iar ciupercile 
fără os kg 1,100 conservă se scurg de lichid, se trec prin jet de 
` ; — carne apă rece, se taie felii. Ceapa se curăţă, se spală 
— supăde oase *} kg 1,000 7m9 şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, 
— ciuperci ~ a20 g se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
proaspete kg 0,400 — 505 sare. Pasta de tomate se diluează în supă de 
sau conservă kg 0,200 150 g oase (100 g). Făina se cerne. Ficatul se spală, 
— ficat de porc kg 0,200 se taie bucăți mici. Costiţa afumată se taie cu- 
buri. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
— costiţă afumată kg 0,100 taie mărunt. 
— ulei kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 


Tehnica preparării 
— pastă de tomate kg 0,050 
__ cartofi kg 2 000 Bucăţile de antricot trecute prin făină se înă- 
| buşă în ulei (50 g) cu supă de oase (100 g), se 
— vin alb l 0,100 adaugă ceapă, ficat şi costită afumată. Separat, 
— făină kg 0,050 se înăbuşă ciupercile în ulei (50 g), se adaugă 
peste bucăţile de antricot şi se fierb împreună 
circa 15 minute. Se adaugă pastă de tomate, 
piper, sare, cantitatea de supă de oase rămasă 
_— sare kg 0,030 şi se continuă fierberea 15—20 minute. La sfîr- 
șitul fierberii se adaugă vin şi jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,001 


*) se preia reţeta respectivă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 
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781. ANTRICOT DE VITĂ „PRAGA“ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală, se 
porționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii 1 produs finit 


— antricot de vită 


fără os kg 1,100 rează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii 
— supă de oase*) kg 0,800 — carne subţiri. Cartofii se spală, se fierb în coajă în 
— ceapă kg 0,400 70 g apă cu sare, se curăță de coajă şi se taie cu- 

făină kg 0.300 — cartofi buri. Șunca presată se taie în cuburi. Ouăle se 
| i ŞI sos spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 

cartofi kg 2,500 180 g apă rece. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 

ulei kg 0,100 apă. 

unt kg 0,100 Tehnica preparării 


Bucăţile de antricot se trec prin făină (50 g), 


unea presată se Too se înăbuşă în ulei (75 g) cu supă de oase (100 
oua 8 g) împreună cu ceapa, se adaugă pasta de to- 
— lapte l 0,500 mate, boia, piper şi treptat, cantitatea rămasă 
— boia de ardei de supă de oase; se fierb circa 50 minute, iar 
dulce kg 0,005 spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin. Se pre- 
— pastă de tomate kg 0,100 găteşte sosul alb din unt încălzit la care se 
__ vin alb | 0.100 adaugă făină (250 g) dizolvată în lapte, care 
iper măcinat ] 0. 002 se fierbe circa 30 minute, amestecînd continuu. 

— piper macina <& Sosul obţinut se răceşte şi se amestecă cu ouă 
— sare kg 0,030 bătute, şuncă, cartofi, sare şi se aşază într-o 


tavă unsă cu ulei (25 g). Se introduce la cup- 
tor circa 30 minute ; se răcește puțin şi se por- 
ționează. 


*) se preia reţeta respectivă, 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


vie, astfel : antricot cu sos, alături de garnitură. 
Se serveşte cald. 


782. ANTRICOT DE VITĂ (CLUJEAN) 
PROCES TEHNOLOGIC 


ntitat Gramaj pt. e. vas 
Materii prime | U/M ata pt. o porţi de Operații pregătitoare 
10 porţii | produs finit Antricotul se curăță de pieliţe, se spală; se 
| 55 | E porționează în zece bucăți, se bat puțin şi se 
— antricot de vită sărează. Ciupercile proaspete se curăță, se spală 
fără os kg 1,100 și se taie lame. Dacă se folosesc ciuperci con- 
— supă de oase”) kg 1,000 — i servă, se scurg de lichid, se trec prin jet de 
— ulei kæ 0,100 “g apă rece şi se taie lame. Roşiile se spală, se 
— făină kæ 0,100 - Ani opăresc, se decojesc şi se taie felii. Ceapa se cu- 
__ unt kg 0.030 200 răță, se spală şi se taie mărunt. Cartofii se 
l din g spală, se curăță de coajă, se taie cuburi şi se 
— ciuperci = 505 fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
proaspete kg 0,700 100 g răță, se spală și se taie mărunt. Făina se cerne. 
sau conservă kg 0,350 . oore 
— mazăre conservă kg 0,500 Bucăţile d amica p a rart făină (50 g) 
.. ucăţile de antricot se trec prin îâină (50 g8), 
— TOȘII Proaspete kg 1,000 se înăbuşă în ulei (50 g) cu supă de oase (100 g). 
E ceapa | kg 0,250 Separat, se înăbușă ceapa în ulei (50 g) cu supă 
— boia de ardei de oase (100 g), adăugînd făina dizolvată în 
dulce kg 0,004 supă de oase (100 g), boia şi cantitatea rămasă 
— smîntînă kg 0,125 de supă de oase. Sosul se fierbe 15 minute şi 
— cartofi kg 2.000 se adaugă, peste pucăţile de antricot Se con- 
x eJ, tinuă fierberea —50 minute şi se adaugă 
E pătrunjel verde kg 0,050 ciupercile înăbușite în unt. Spre sfîrşitul fier- 
— vin alb l 0,100 berii se adaugă mazăre, roşii, smîntînă, sare, 
— piper măcinat kg 0,002 piper și vin. 
— sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de mazăre, ciuperci şi cartofi 
natur cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


*) se preia reţeta respectivă, 


783. ANTRICOT DE VITĂ CU CEAPĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 


| ușii moni 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de Ope! afii pregătitoare 
10 porții | produs finit Antricotul se curăță de pielițe, se spală, se 
taie în 10 bucăți, se bat puţin şi se sărează. 
— antricot de vită Ceapa se curăță, se spală şi se taie fişii subțiri. 
fără os kg 1,100 Ardeii se curăţă, se spală şi se taie felii. Car- 
__ supă de oase * 1,000 = Carne tofii se spală, se curăță de coajă, se spală, se 
P ) kg - 70 g taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pătrun- 
— ulei kg 0,150 = SoS ŞI jelul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
— ceapă kg 0,650 ciuperci runt. Făina se cerne. Pasta de tomate se di- 
ae 150 g luează cu 50 g supă de oase. 
— cartofi kg 2,000 — cartofi 
— ardei gras 120 g Tehnica preparării 
proaspăt kg 0,400 Antricoatele se înăbușă în ulei (50 g) şi supă 
— pastă de tomate kg 0,050 de oase (circa 100 g). Separat, se înăbuşă ceapa 
— făină kg 0,050 şi ardeii în ulei 100 g și supă de oase (circa 
— vin alb | 0,100 200 g), se adaugă făina dizolvată în supa de 
x SO _ _ oase (circa 100 g), pastă de tomate, sare și can- 
— pătrunjel verde kg 0,050 titatea rămasă de supă de oase. Sosul se fierbe 
— cimbru kg 0,002 circa 15 minute, se adaugă la antricoate îm- 
— piber măci preună cu piper şi cimbru. Se fierb circa 60 mi- 
piper măcinat kg 0,002 nute.. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 
— sare = kg 0,030 
— e Prezentarea şi servirea 
*) se preia rețeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


Pt 


*) se preia reţeta respectivă, 


rie, cu sos, garnitură de cartofi natur şi pătrun- 
jel verde deasupra. Se serveşte cald. 


784. ANTRICOT DE VITĂ CU CIUPERCI 
ȘI SMÎNTÎNĂ 


d ra i i at i E i e 


Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. O porţie de 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 
antricot de vită Antricotul se curăță de pieliţe, se spală și se 
fără os ko 1.100 porționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
a _ > ' — carne rează. Lămiia se spală şi se taie în felii sub- 
supă de oase *) kg 1,000 70 g tiri. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie în felii 
smîntînă kg 0.200 — sos şi subțiri. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală 
ceapă = ciuperci cu multă apă, se taie lame. Dacă se folosesc 
| p g 0,300 150 g ciuperci conservă, se scurg de lichid, se trec 
ciuperci — cartofi prin jet de apă rece şi se taie lame. Cartofii 
proaspete kg 1,000 120 g se spală, se curăță de coajă, se spală, se taie 
sau co X cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul 
o Serv kg 0,900 verde se curăţă se spală și se taie mărunt, 
făină kg 0,050 Făina se cerne. 
cartofi k 2 000 
ulei a Tehnica preparării 
ai 0,100 Bucăţile de antricot se înăbuşă în ulei (50 g) 
unt kg 0,030 cu supă de oase (100 g). Ceapa se înäbuşṣă în 
ătruniel verde ] 0 ulei (50 g) cu supă de oase (100 g), se adaugă 
Ps n. ) i i 105) făina dizolvată în supă de oase (100 g), treptat 
lămiie kg 0,100 restul de supă de oase (700 g) şi se fierb circa 
piper măcinat kg 0,002 15 minute. Sosul obţinut se pasează peste bu- 
mbr k 0.002 căţile de antricot, se adaugă ciupercile înăbușite 
amoru KE ’ în unt, smîntînă, sare, cimbru şi piper, iar spre 
vin alb l 0,100 sfîrşitul fierberii, vin. 
sare kg 0,030 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra și decor din felii de lămiie. Se 
serveşte cald. 


e a a a it RI în 
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Materii prime 


— antricot de vită 
fără os 

— supă de oase *) 

— făină 

— cartofi 

— sos brun *) 

— ulei 

— Vin roşu 

— pătrunjel verde 

— piper măcinat 

— sare 


U/M 


kg 
kg 


785. ANTRICOT DE VITA CU SOS DE VIN 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,100 
0,500 
0,050 
2,000 
0,750 
0,050 
0,150 
0,050 
0,002 
0,030 


*) se preiau rețetele respective. 


Materii prime | U/M 


— antricot de vită 
fără os 

— supă de oase *) 

— ceapă 

— ulei 

— făină 

— ardei gras 
proaspăt 

— smintină 

— cartofi 

— pătrunjel verde 

— sare 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— cartofi 
120 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală, se 
porționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
rează. Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se 
spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de antricot se trec prin făină şi se 
înăbuşă în ulei cu:puţină supă de oase (150 g). 
Se acoperă vasul cu un capac şi se înăbuşă la 
cuptor. Pe măsură ce se înăbușă, se adaugă 
treptat supa de oase. Cînd bucăţile de antricot 
sînt fierte, se adaugă sos brun, sare şi piper, se 
fierb împreună 15—20 minute, iar la sfîrşit, se 
adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


786. ANTRICOT DE VITĂ CU SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
1,000 
0,500 
0,150 
0,050 


0,400 
0,300 
2,000 
0,050 
0,030 


*) se preiau rețetele respective. 


372 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
70 g 
— garni- 
tură 
120 g 
— sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
porţionează în 10 bucăți, se bat puţin şi se să- 
rează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. Ardeii se curăţă, se spală şi se taie ca- 
reuri. Cartofii se spală, se curăță de coajă şi se 
taie cuburi, se spală şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de antricot se înăbuşă în ulei (50 g) 
cu supă de oase (100 g). Ceapa şi ardeii se înă- 
bușă separat în ulei (100 g), se adaugă făina di- 
zolvată în supă de oase (100 g) şi treptat can- 
titatea rămasă de supă de oase. Cînd sosul este 
fiert, se pasează peste bucăţile de antricot şi se 
adaugă smîntina (150 g) şi sare. Se fierb îm- 
preună 15—20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smiîntină şi garnitură de cartofi cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se servește cald. 


787. ANTRICOT DE VITĂ LA TINGIRE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operatii pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de o. perap ` p g t a ` 
10 porţii | produs finit Antricotul se curăță de pieliţe, se spală, se 
porționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
— antricot de vită rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mä- 
fără os kg 1,100 runt. Ardeii se curăţă, se spală şi se taie felii. 
— ceapă kg 0,300 -7 ano Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
Ii “g jese şi se taie felii. Cartofii se spală, se curăță 
— făină kg 0,050 — garni- de coajă, se spală, se taie cuburi şi se fierb în 
— ardei gras tura apă cu sare. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
proaspăt kg 0,500 120 g spală și se taie mărunt. Făina se cerne. Pasta 
.. — sos de tomate se diluează în 50 ml apă. 
— roşii proaspete kg 0,500 100 g 


sau conservă kg 0,200 NI Tehnica preparării Să 
Bucăţile de antricot se aşază într-un vas (tin- 


— chimen kg 0,002 gire) şi se înăbuşă în ulei (50 g) cu supă de 
— cartofi kg 2,000 oase (100 g) şi se fierb 30 minute. Separat, se 
__ Hei 00 înăbuşă ceapa în ulei (50 g) cu supă de oase 
uel kg 0,10 (100 g), se adaugă făina dizolvată în 100 g 
— vin roşu l 0,050 supă de oase, pastă de tomate, roşii, sare şi can- 
— pătrunjel verde kg 0,050 titatea rămasă de supă de oase ; se fierb 15—20 
AD 0.050 minute şi se pasează peste antricoate. Se adaugă 
— pastă de tomate kg chimen şi vin şi se fierb împreună circa 10 
— supădeoase*) kg 1,000 minute. 
— sare kg 0,030 Prezentarea şi servirea 
Ia Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
*) se preia reţeta respectivă. rie, cu garnitură de cartofi natur, ardei gras şi 


pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


788. ANTRICOT DE VITĂ (MUREȘEAN) 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Caiac | Gramaj pt. Antricotul se curăţă de pielițe, se spală şi se 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de porţionează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
10 porţii | produs finit rează, Varza se curăţă de cotoare şi frunzele 
depreciate şi se taie fin. Ceapa se curăţă, sa 
— antricot de vită spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de im- 
Zax purităţi şi se spală. Cîrnatțtii afumati se portio- 
fără os kg 1,100 ~ carne nează în 10 buci Făina se cerne. ' port 
— supă de oase *) kg 0,500 70 g Teh 
s — varză ehnica preparării 
— varză albă şi orez Bucăţile de antricot trecute prin făină (50 g) 
murată kg 1,500 230 g se așază într-un vas cu untură (100 g) cu supă 
— cîrnaţi afumaţi kg 0,200 de oase (100 g) şi se înăbuşă 20 minute..Se a- 
ko 0 100 daugă treptat, circa 200 8g supă de oase şi se 
— orez 5 fierb în continuare 20 minute. Separat, se înă- 
— ceapă kg 0,190 bușă ceapa cu untură (50 g) şi supă de oase (50 
Aa: g), se adaugă boia, piper, sare şi cantitatea de 
poa de ardei k 0.001 supă de oase rămasă. Sosul obţinut se fierbe 15 
ulce & ' minute, se adaugă peste bucățile de antricot şi 
— untură kg 0,150 se fierb împreună. Bucăţile de antricot fierte se 
op scot separat, în sosul rămas se fierbe varză şi 
— făină kg 0,075 orez, circa 30 minute. Peste varza fiartă se a- 
— smîntînă kg 0,200 şază bucățile de antricot şi cîrnați afumati şi 
— piper măcinat kg 0,001 se continuă fierberea încă 15 minute. Se pre- 
pară un sos din smîntînă, făină (25 g), sare şi 
— sare kg 0,020 se fierbe la foc moderat, 10 minute. 
*) se preia rețeta respectivă, Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu sos de smîntînă deasupra. Se serveşte 
cald. 
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Materii prime | U/M 


antricot de vită 
fără os 

untură 

sau ulei *) 
ceapă 

supă de oase **) 
boia de ardei 
dulce 

chimen 

slănină 
afumată 
cartofi 

făină 
pătrunjel verde 
sare 


789. ANTRICOT DE VITĂ (TIMISOREAN) 


aA o dt A E ii, pr. i tt A atit: 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
1,100 
— carne 
Se Z o 
i — cartofi 
0,500 120 g 
— SOS 
1,000 100 g 
0,010 
0,005 
0,100 
2,000 
0,050 
0,050 
0,030 


%) numai cînd nu există untură. 


**) se preia rețeta respectivă. 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


antricot de vită 
fără os 

supă de oase *) 
ulei 

unt 

cartofi 

pastă de tomate 
roşii conservă 
ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
făină 

orez 

ouă 

caşcaval 

lapte 

vin alb 
pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 
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U/M 
10 porţii 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Slănina afumată se taie fîșii subtiri. Antrico- 
tul se curăță de pieliţe, se spală şi se zvîntă. 
Ceapa se curăță, se spală, se taie felii subţiri. 
Cartoiii se spală, se curăță da coajă, se spală 
din nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Chimenul se macină. 


Tehnica preparării 

Antricotul se împănează cu slănină, se să- 
rează, se înăbuşă în untură sau ulei cu supă 
de oase (100 g). Se scoate antricotul separat, 
se răceşte şi se porţionează. În grăsimea ră- 
masă de la carne se înăbuşă ceapa. Se adaugă 
boia, chimen, sare, supa de oase (700 g), făina 
dizolvată în supă de oase (50 g) şi se fierbe 
circa 30 minute. Sosul obținut se pasează şi se 
adaugă peste antricoate, se mai fierb împreună: 
circa 15—20 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură dei cartofi natur cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


790. ANTRICOT DE VITĂ UMPLUT 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. |. o porţie de 
produs finit 


1,100 
1,000 
0,100 
0,050 
1,500 
0,050 
0,200 


0,200 
0,100 
0,100 
0,100 
0,050 
0,050 
0,200 
0,050 
0,050 
0,001 
0,030 


— antricot 


AP SA DE a pat AV pt 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Antricotul.se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
porţionează în 10 bucăţi, se bat şi se sărează. 
Laptele se fierbe. Cartofii se spală, se curăţă 
de coajă, se spală, se fierb în apă cu sare. Ciu- 
percile proaspete se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Dacă se folosesc ciuperci conservă, se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece, se 
taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează în supă de oase (100 g). Orezul se alege 
de impurități și se spală. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează şi se trec prin jet de apă rece, se 
fierb pînă ajung de consistență tare, se curăţă 
de coajă şi se taie mărunt. Caşcavalul se curăţă 
de coajă şi se rade. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Orezul se fierbe în supă de oase (300 g) şi se 
răcește. Ciupercile se înăbuşă în 20 unt și se 
răcesc. Într-un vas se amestecă orezul cu ciu- 
perci, pătrunjel verde, sare, piper, caşcaval și 
ou. Bucăţile de antricoti se umplu cu această 
compoziţie, se rulează, se trec prin făină (50 g), 
se așază într-un vas cu ulei (50 g) şi se înă- 
buşă circa 15 minute. Separat în alt vas, se 
prepară un sos din ulei (50 g), făină (50 g) şi 
pastă de tomate, se fierb circa 15 minute şi se 
pasează peste bucăţile de antricot. Se fierb îm- 
preună 10 minute, se adaugă sare şi vin. Se 
prepară un pireu din cartofi, lapte şi unt. 
Prezentarea şi servirea | 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din pireu de cartofi, sos şi de- 
cor de roşii. Se serveşte cald. 


Materii prime | U/M 


antricot de vită 
fără os 

ulei 

ceapă 

morcovi 

făină 

orez 

muştar 
smîntină 

foi de dafin 
ouă 

cartofi 
castraveți 
muraţi 

lămii 

pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 


supă de oase *) 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitatea I 
bame proaspete 
ulei 

ceapă 

făină 

pastă de tomate 
vin alb 

roşii proaspete 
lămîie 

sare de lămiie 
oţet 9° 

supă de oase *) 
pătrunjei verde 
sare 


+*+) se preia rețeta respectivă. 


| 


*) se preia rețeta respectivă. 


Cantitate 


791, ANTRICOT DE VITĂ „TIROLEZ“ 


Cantitate i Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
1,100 

— antricot 
0,150 umplut 
0,200 130 g 

= garni- 
0,200 tură 
120 g 

0,100 — sos 
0,150 50 g 
0,050 
0,200 
0,0005 
0,050 
2,000 
0,200 
0,100 
0,050 
0,001 
0,030 
1,000 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
porţionează în 10 bucăţi, care se bat şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Morcovii se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se taie 
cuburi şi se fierb în apă cu sare. Castraveţii 
se curăță de coajă şi seminţe şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, Făina se cerne. Orezul se alege de im- 
purităţi, se spală. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Lămiile 
se spală şi li se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Într-un vas se înăbuşă 100 g ceapă cu ulei 
(50 g) cu 100 ml apă, se adaugă orez şi se con- 
tinuă înăbuşirea cu 400 g supă de oase, sare 
și piper. Vasul se introduce la cuptor 20 minute; 
timp în care se fierbe orezul; se răceşte, se a- 
mestecă cu ouă, castraveți muraţi şi jumătate 
din cantitatea de pătrunjel verde. Pe bucăţile 
de .antricot unse cu muştar, se aşază din com- 
poziția de orez, se rulează şi se trec prin făină 
(50 g). Rulourile obţinute se aşază într-un vas 
cu ulei (50 g) şi se frig la cuptor, 15—20 mi- 
nute. Separat, se înăbușă cantitatea de ceapă ră- 
masă (100 g) şi morcovi, în 50 g ulei şi 100 g 
supă de oase, la care se adaugă făina (50 g) di- 
zolvată în supa de oase rece (100 g) şi treptat, 
cantitatea de supă de oase rămasă şi foi de da- 
fin. Sosul fiert se pasează peste antricoate (ru- 
louri), se adaugă smîntînă, sare și se fierb îm- 
preună circa 15 minute. Se adaugă suc de lă- 
miie. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


792. BAME CU CARNE DE VITĂ 


Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
0,800 
1,500 — carne 
0,100 45 g 
0,200 — bame 
0,050 100 g 
0,100 — sos 
0,100 130 g 
0,800 
0,050 
0,002 
0,050 
1,000 
0,050 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea se curăţă de pielițe, se spală, se por- 
ționează în 10 bucăţi. Bamele se curăță, se 
spală şi se opăresc în apă cu oţet. Roşiile se 
curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc, se taie 
felii. Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. Lămiîia se spală, se taie rondele. Sarea 
de lămîie se dizolvă în puţină apă. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 
Carnea se sărează şi se înăbuşă împreună cu 
ceapa în ulei cu puţină, supă de oase (150 g), 
circa 30 minute. Se adaugă făină dizolvată în 50 
ml apă rece, pastă de tomate, cantitatea de supă 
rămasă şi se continuă fierberea, Cînd carnea 
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este jumătate fiartă, se adaugă bamele, felii de 
roşii, sare, şi se continuă fierberea 30 minute. 
Spre sfîrşit, se adaugă vin și sare de lămîie şi 
se mai fierb 5 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu pătrunjei verde deasupra şi decor din 
felii de lămîie. Se serveşte cald. 


793. BIFTEC CU OUĂ 


ÎN aa RR RR 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— muşchi de vită, 
fasonat kg 1,050 
= carne 
— ouă kg 0,500 70 g 
— i k 0,100 — ouq 
ulei g , 40 g 
— sare kg 0,030 


ÎI 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mușchiul se spală, se zvintă, se porţionează 
în 10 bucăţi, se bat puţin și se sărează. Ouăle 
se spală, se dezinfectează şi se trec sub jet de 
apă rece. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de mușchi se frig pe grătar sau în- 
tr-o tigaie cu ulei (50 g). Separat, se pregătesc 
ouă ochiuri cu ulei (50 g). Pe fiecare bucată de 
muşchi, se aşază cite un ochi. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, ciuperci ş.a. şi salate. 


194. BLANCHET DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
cii i brută pt. rtie de 
Materii prime O/M 10 portii produs finit 
—- carne de vită 
calitate supe- 
rioară fără os — carne 
(pulpă și spată) kg 1,100 79 g 
. k 1.600 ni legume 
— cartofi g , 200 g 
— morcovi kg 0,500 — sos 
— ţelină rădăcină kg 0,200 60 g 
— ceapă kg 0,150 
— mazăre 
proaspătă kg 1,000 
sau conservă kg 0,600 
— făină kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— unt kg 0,050 
— untură kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— lămii kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— foi de dafin kg 0,00025 
— sare kg 0,030 


e e aaeeea 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Cartofii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
sare. Morcovii, ţelina și ceapa se curăţă şi se 
spală. Mazărea proaspătă se curăţă, se spală și 
se fierbe în apă cu sare, dacă se foloseşte ma- 
zăre conservă, se scurge de lichid şi sa trece 
prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Lămiia se spală 
și i se extrage sucul. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec sub jet de apă rece, se separă 
albuşurile de gălbenuşuri. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă cu sare, se îndepăr- 
tează spuma, se adaugă morcovi, ţelină, ceapă 
şi piper boabe. Carnea fiartă și legumele se 
scot din supă ; carnea se taie în 20 bucăţi (cîte 
două la o porţie), iar morcovii şi ţelina se 
taie cuburi. Supa se strecoară și se foloseşte la 
prepararea sosului cu făină, gălbenuşuri de ou, 
untură, foi de dafin, sare şi suc de lămiie. În 
sosul fiert se adaugă bucăţile de carne şi se 
fierb împreună, 10—15 minute. Cartofii fierți 
se amestecă cu legumele tăiate şi cu mazăre și 
se adaugă unt topit deasupra. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat astfel : bucăţi de carne cu os şi gar- 
nitură de legume. Se serveşte cald, cu pătrun- 
jel verde deasupra. 


795.. BOEUF BREZE CU CIUPERCI 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții | produs finit 


— carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os — carne . 
(pulpă și spată) kg 1,100 70 g 
— ulei kg 0,100 — sosşi 
a ciuperci 

— morcovi kg 0,100 150 g 


— păstirnac şi pä- 
trunjel rădăcină kg 0,100 


— telină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— slănină crudă kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,050 
— vin roşu l 0,100 
— ciuperci 

proaspete kg 1,000 

sau conservă kg 0,500 
— zahăr kg 0,020 
— usturoi kg 0,025 


— supă de oase *) kg 1,500 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Slănina se taie felii subţiri. Carnea se curăţă, 
se spală şi se zvintă. Morcovii, ţelina, pătrun- 
jelul rădăcină şi păstirnacul se spală și se taie 
felii. Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii. 
Ciupercile proaspete se curăță, se spală şi se 
taie lame ; dacă se folosesc ciuperci conservă se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece, se 
taie lame. Usturoiul se curăță, se spală și se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează în supă de 
oase (100 g). 


Tehnica preparării 

Carnea se împănează cu slănină, se înăbuşă 
în ulei şi supă de oase (100 g), se adaugă ceapă, 
elină, morcovi, păstîrnac, pătrunjel rădăcină, 
usturoi, pastă de tomate, piper, sare şi treptat, 
cantitatea rămasă de supă de oase. Se fierbe 
înăbuşit, circa 2 1 2 ore. Carnea fiartă se por- 
tionează în 20 bucăţi (cîte 2 bucăţi la o portie). 
Sosul în care s-a fiert carnea se pasează şi se 
fierbe împreună cu ciupercile, vin şi zahăr, 
circa 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos din ciuperci. Se serveşte cald. Se 
poate servi cu garnituri din legume sau găluşte 
de cartofi. 


796. BUDINCĂ DIN CREIER CU SMÎNTÎNĂ 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime luna brută pt. o porţie de 

10 porţii produs finit 
— creier de vită kg 0,600 

— unt kg 0,100 — budincă 

— făină kg 0,250 175 g 

— SOS 

— lapte | 1,000 25 g 
— ouă kg 0,250 
— smîntină kg 0,250 
— lămîi kg 0,050 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,020 


e 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Creierul se curăţă de pieliţe într-un vas cu 
apă rece, se spală. se ţine în apă reca 20 mi- 
nute pentru eliminarea sîngelui, se opăreşte şi 
se taie bucăți mici. Laptele se fierbe. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece şi se separă albuşurile de gălbenuşuri. Lă- 
miile se spală şi li se extrage sucul. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Din făină, unt (79 g), lapte şi sare se pre- 
pară un sos, care se fierbe 10—15 minute. So- 
sul obţinut se răceşte şi se amestecă cu creier, 
gălbenușuri, albușuri bătute spumă şi piper. 
Compoziţia rezultată se așază într-un vas uns 
cu unt (25 g) şi se introduce la cuptor, la tem- 
peratură moderată, circa 30 minute. Budinca 
preparată se răceşte puţin şi se porţionează. Se- 
parat, într-un vas se amestecă smintină cu suc 
de lămîie şi sare. 


Prezentarea şi servirea : 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu smîntînă deasupra. 
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Materii prime 


— carne de vită 
calitatea I 


— uleş 

— cartofi 

— sos picant *) 

— pătrunjel verde 
— supă de oase *) 


— sare 


U/M 
_ 10 porţii i 


0,800 
0,050 
2.000 
1,200 
0,050 
0,500 
0,050 


*) se preiau retetele respective. 


ame. 


Materii prime U/M 


— muşchi de vită 
— ceapă 

— cartofi 

— ulei 


— boia de ardei 
dulce 


— ardei gras 

— roşii proaspete 
— pătrunjel verde 
— supă de oase *) 
— piper măcinat 


— sare 


aa, ae a. 


*) se preia rețeta respectivă. 
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CARNE DE VITA CU SOS PICANT 


197. 
Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 


produs finit 


— carne 
45 g 
— cartofi 
120 g 
— sos 
129 g 


a ea tm 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea de vită se curăță de pieliţe, se spală, 
se porționează în 10 bucăţi. Cartofii se spală, se 
curăță de coajă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Carnea se sărează şi se înăbuşă în ulei cu 100 
g supă, se adaugă treptat cantitatea de supă 
rămasă (circa 400 g) şi sos picant. Se fierb îm- 
preună circa 90 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


798. CARTOFI CU MUȘCHI DE VITĂ PAPRICAT 


kg 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
1,050 
0,500 — carne 
2,000 70 g 
_ — cartofi 
0,150 și sos 
290 g 
0,002 
0,200 
0,400 
0,050 
1,200 
0,002 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Muşchiul de vită se spală şi se sărează. Ceapa 
se curăţă, se spală si se taie mărunt. Cartofii 
se spală, se curăţă, se spală și se taie cuburi. 
Ardeii se curăţă şi se taie felii. Roşiile se spală 
şi se taie felii. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Mușchiul de vită se aşază într-o tavă şi se 
frige la cuptor în ulei (50 g) cu supă de oase 
(100 g); după frigere, se porţionează (cîte două 
bucăţi la o porţie) şi se păstrează la cald. 
Ceapa se înăbușă în 100 g ulei cu supă de 
oase (100 g), se adaugă piper, cartofi, ardei gras 
şi se continuă înăbușirea, circa 15 minute. Se 
adaugă boia, sare și treptat, cantitatea rămasă 
de supă de oase. Spre sfîrșitul fierberii, se a- 
daugă roşii. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu pătrunjel verde dea- 
supra. 


y X 


Materii prime. 


— Carne de vită 
calitatea I 


— ulei 


— castraveți 
muraţi 


— ceapă 
— făină 
— pastă de tomate 


— boia de ardei 
dulce 


— roşii proaspete 
sau conservă 

— cimbru 

— mărar verde 


— sare 


D pa a ema e 


U/M 


799. CASTRAVEŢI CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate 


brută pt. 


10 porţii 


Materii prime | U/M 


— carne de vită 
calitatea I 


— ulei 


— „ciuperci 
proaspete 


sau conservă 
— sos brun *) 
— vin alb 
— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— lămîie 
— roşii proaspete 
— supă de oase *) 
— sare 


a a e 


0,800 
0,100 


2.500 
0,400 
0,050 
0,100 


0,002 
0,400 
0,200 
0,002 
0,100 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
45 g 
— castra- 
veţi 
150 g 
= SOS 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pielițe, se spală, se por- 
ţionează în 10 bucăţi. Castraveţii muraţi se spa- 
lă, se curăţă de coajă şi de seminţe, se taie în 
bucăţi lungi de 5—6 cm cu grosimea de 2 cm, 
se spală din nou și se fierb în apă. Ceapa se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. Pasta de tomate 
se diluează cu 100 ml apă. Mărarul verde se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. Roşiile proaspete 
se spală, se opăresc, se decojesc, se taie sferturi. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucățile de carne se sărează şi se înăbușă în 
ulei cu 100 ml apă, circa 30 minute şi se scot în 
alt vas. În jiul rămas se înăbuşă ceapă, se a- 
daugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, pasta 
de tomate, boia, sare, apa fiartă necesară fier- 
berii (circa 1,5 1) şi se fierbe circa 30 minute. 
Sosul format se strecoară peste carne și se con- 
tinuă fierberea circa 90 minute, Se introduc 
castraveţii, se mai fierbe circa 15 minute, se 
condimentează cu cimbru, se adaugă roşii și se 
introduce la cuptor încă 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe piatou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 


800. CIUPERCI CU CARNE DE VITĂ 


brută pt. 


0,800 
0,100 


1,000 
0,500 
1,000 
0,100 
0,050 
0,002 
0,100 
0,400 
0,400 
0,020 


*) se preiau reţetele respective. 


Cantitate 


10 porţii 


Do SU OU e 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 

45 g 

= ciuperci 
și sos 

159 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pieliţe, se spală și se por- 
ționează în 10 bucăţi. Ciupercile proaspete se 
curăță, se spală în mai multe ape şi se taie 
lame. Dacă se folosesc ciuperci conservă, se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece şi 
se taie lame. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Lămiia se spală şi se 
taie felii subţiri, Roșiile se spală, se opăresc, se 
decojesc, se taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în 50 g ulei cu 50 g supă 
de oase şi se fierbe circa 1 oră, adăugînd trep- 
tat 300 g supă de oase. Separat, ciupercile se 
înăbușă în 50 g ulei cu 50 g supă de oase. Cînd 
carnea este fiartă se adaugă sos brun, ciu- 
perci înăbușite, piper, sare și se fierb împreună 
circa 25 minute. Spre sfîrşitul fierberii se a- 
daugă roşii şi vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu pătrunjel verde deasupra şi decor de lă- 
miâie. Se serveşte cald. 
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Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 


conopidă 
ceapă 
morcovi 


pătrunjel rădă- 
cină 


roşii proaspete 
sau conservă 
pastă de tomate 
ulei 

făină 

pătrunjel verde 


sare 


— 


Maierii prime 


— carne de vită 


calitatea | 


— dovlecei 


proaspeţi 

ulei 

roşii proaspete 
piper măcinat 
pătrunjel verde 
sos brun *) 
mărar 


sare 


U/M 


U/M 


kg 


201. CONOPIDĂ CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,800 
2700 
0,200 
0,100 


0,100 
0,400 
0,200 
0,050 
0,150 
0,050 
0,040 
0,030 


Gramaj pt. 
o portie de 


produs 


finit 


— carne 


45 g 


— cono- 
pidă 


1 
~ Sos 
1 


20 g 
00 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pielițe, se spală şi se 
porționează în 10 bucăţi. Conopida se curăţă de 
frunze şi cotoare, se desface în bucheţele, se 
spală, se ţine în apă rece cu sare 10 minute, se 
fierbe în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Morcovii şi pă- 
trunjelul rădăcină se curăţă, se spală şi se taie 
felii, Roșiile proaspete se spală, se opăraăsc, se 
decojesc, se taie felii. Pasta de tomate se di- 
luează cu 50 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se sărează şi se înăbușşă în 50 g ulei 
cu 50 ml apă. Ceapa se înăbuşă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă morcovi, pătrunjel 
rădăcină şi se continuă înăbuşirea. Se adaugă 
pastă de tomate, făina dizolvată în 50 ml apă 
rece şi cantitatea de apă necesară fierberii (circa 
1,5 1). Se fierbe circa 30 minute şi se strecoară 
peste carne, se continuă fierberea pînă ce car- 
nea este fiartă, se adaugă conopidă, roşii, sare 
şi se mai fierb 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


802. DOVLECEI CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,800 


3,100 
0,100 
0,500 
0,002 


0,040 ` 


0,700 


d a PE 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs 


“ Ca! 


finit 


ne 
459g 


— dovlecei 


159 g 


— SOS 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pielițe şi se spală, se 
porţionează în 10 bucăţi. Dovleceii se curăţă, se 
spală, se taie cuburi mari. Roşiile se curăță, se 
spală, se opăresc, se decojesc, se taie sferturi. 
Pătrunjelul verde şi mărarul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă în 
50 g ulei cu puţină apă (50 ml); se fierb timp 
de 90 minute, adăugiînd treptat circa 1 | apă 
fiartă, se adaugă sos brun şi se continuă fier- 
berea. Dovleceii se înăbușşă separat în 50 g ulei 
cu puţină apă (50 ml), se adaugă la carnea 
cu sos. Se adaugă roșii, piper, sare şi se con- 
tinuă fierberea circa 30 minute. Se adaugă mă- 
rar verde, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald, 


803. FASOLE BOABE CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. Carnea se curăță de pieliţe, se spală şi se 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de taie în 10 bucăţi. Fasolea boabe se alege de im- 
10 porţii | produs finit purităţi, se spală şi se lasă în apă rece 12 ore. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. Us- 
— carne de vită turoiul se curăță, se spală, se taie mărunt. Pă- 
calitatea I kg 0,800 trunjelul verde se curăţă, se spală, se taie mă- 
— ulei kg 0,100 — carne runt. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
45 g Roșiile se spală şi se taie jumătăți. 
— fasole boabe kg 0,900 — fasole. | Lu 
— ceapă kg 0,150 și sos Tehnica preparării 
l 250 g Fasolea boabe se pune la fiert cu apă rece. 
— usturoi kg 0,040 După primele clocote se schimbă apa, înlo- 
— pastă de tomate kg 0,100 cuind-o cu apă clocotită. În ultima apă, în 


care se fierbe fasolea, se adaugă foi de dafin, 


— pătrunjel verde kg 0,050 sare „cimbru, jumătate din cantitatea de us- 


— boia de ardei turoi, piper şi se fierb împreună pînă se re- 
dulce kg 0,010 duce lichidul. Carnea se fierbe separat în apă 
__ cimb ko 0.002 cu sare, timp de circa 90 minute. In alt vas se 
cmoru 5 ? înăbușă ceapa în ulei, 100 ml apă, se adaugă 
— toi de dafin kg 0,005 pastă de tomate, boia de ardei dulce, restul de 
Sai a usturoi, sare şi se fierbe circa 30 minute. Sosul 

E piper mäcinat kg 0,002 obtinut se pasează și se toarnă peste bucăţile 
— roşii proaspete kg 0,250 de carne, la care se mai adaugă fasolea boabe 
sau conservă kg 0,125 fiartă, roşii şi se fierb împreună 10 minute. la 

cuptor. 


— sare kg 0,050 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
804. FASOLE VERDE CU CARNE DE VITĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M. briza pt OPRI iait Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se 
: taie în 10 bucăți. Ceapa se curăță, se spală şi 
de vită se taie mărunt. Roşiile se spală, se opăresc, se 
— carne e vita decojesc şi: se taie felii. Usturoiul se curăţă şi 
calitatea I kg 0,800 L carne - se taie mărunt. Fasolea verde proaspătă se cu- 
— fasole verde car 45 g răță, se spală şi se fierbe în apă cu sare. Dacă 
v se foloseşte fasole verde conservă, se scurge de 
proaspătă kg 1,800 -7 fasole lichid, se trece prin jet de apă rece. Pasta de 
sau conservă kg 1,000 100 tomate se diluează cu apă (100 ml). Mărarul 
— ceapă kg 0,200 _ sos g și pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
__ făină kg 0,050 150 g taie mărunt. na se cerne. o 
C epar 
— pastă de tomate kg 0,100 ȘI Cea Prepararit — 
y Bucățile de carne se sărează şi se înăbușă, 
— roşii proaspete kg 0,400 împreună cu ceapa în uleiul cu apă (100 ml). 
sau conservă kg 0,200 Se adaugă apă fiartă sau apa în care a fiert 
turoi k 0.025 fasolea verde (2 litri). 
— usturoi 8 ; Cînd carnea este aproape fiartă se adaugă 
— ulei kg 0,100 făina dizolvată în 50 m] apă rece, pastă de 
__ boia de ardei tomate, sare, boia de ardei, usturoi şi fasolea 
dul k 0.002 verde, continuind ierberea circa 20 minute. Se 
uice 8 „VU Z adaugă roşii, se mai fierb 5 minute şi se ada- 
— pătrunjel şi ugă jumătate din cantitatea de mărar şi pă- 
mărar verde kg 0,100 trunjel verde. 
— sare kg 0,030 Prezentarea și servirea . 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel și mărar verde deasupra. Se 
serveşte cald. 
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805. FRIPTURA DIN CARNE DE VITĂ CU FICAT 
(CA LA STRASSBOURG) 


Cantitate Gramaj] pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


—— carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os 7 sar o g 
(pulpă și spată) kg 1,100 — ficat 
— ficat de vită kg 0,500 30 g 
— ceapă kg 0,900 7 n00 g 
— făină kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
— supă de oase”) kg 1,000 
— vin alb l 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


o na PR A e E G Y 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală. Ficatul se spală şi se taie 
felii subțiri. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea se sărează și se înăbuşă în ulei (50 g) 
cu supă de oase (100 g), se continuă fierberea 
2—3 ore, adăugînd treptat supă de oase (circa 
500 g). Ceapa se înăbușă în ulei (50 g) cu supă 
de oase (100 g), se adaugă ficat şi făină dizol- 
vată în 50 ml apă rece şi se fierb, înăbușit 
circa 20 minute ; se adaugă treptat cantitatea 
rămasă de supă de oase, se toarnă peste carnea 
inăbuşită şi se continuă fierberea 15 minute, 
cu piper şi sare. Spre sfîrşit. se adaugă vin. 
Carnea se scoate separat, se răcește puţin şi 
se porționează (cite 2 bucăţi pentru o porţie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, montat astfel: bucăţi de friptură şi ficat 
cu sos. Se serveşte cald. 


806. FRIPTURA DIN CARNE DE VITĂ 
CU SOS DE VIN 


De a an 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


— carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os -7 caro g 
(pulpă și spată) kg 1,100 — maca- 
— ulei kg 0,100 roane 
— morcovi kg 0,150 250 g 
— costiță afumată kg 0,100 
— ceapă kg 0,150 


— ţelină rădăcină kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,100 


— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,002 
— făină kg 0,050 
— macaroane kg 0,500 
— unt kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— caşcaval kg 0,100 
— sare kg 0,030 


to a a pa d i i Pr a i ta PP i ta iii piete Si» Aita m pt 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță, se spală. Macaroanele se 
rup, se introduc în apă clocotită cu sare şi se 
fierb ; după fierbere se adaugă apă rece, se 
țin în apă 15 minute, se trec sub jet de apă 
rece, se adaugă unt topit şi se menţin la cald. 
Morcovii, telina rădăcină se curăță, se spală, 
se taie felii. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
felii. Usturoiul se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt. Caşcavalul se curăţă de coajă, se rade. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. Costiţa afumată se taie fîşii. 


Tehnica preparării 

Carnea se împănează cu costiță afumată şi 
o parte din morcovi (50 g), se sărează şi se 
înăbuşă în ulei, cu 100 ml apă. Se adaugă res- 
tul de morcovi, țelină, ceapă și se continuă 
înăbușirea. Se adaugă făină dizolvată în 50 ml 
apă rece, pastă de tomate, usturoi, cimbru, pi- 
per, sare, apă fiartă necesară (circa 1 I) şi se 
continuă fierberea. Spre sfirşit se adaugă vin. 
Carnea se scoate, se răceşte puţin şi se por- 
tłonează. Sosul se pasează peste friptura por- 
tionată. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos și garnitură de macaroane cu caş- 
caval ras deasupra. Se serveşte cald. 


807. FRIPTURA PICANTĂ DIN CARNE DE VITĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
CUM i brută pt. : o porţie de 


Materii prime 
10 porţii | produs finit 


— carne de vită 
calitate supe- 


rioară fără os — carne 
(pulpă şi spată) kg 1,100 79 g 
— ceapă kg 0,100 — sos 
— usturoi kg 0,040 75 g 
— morcovi kg 0,150 
— vin alb l 0,100 
— ulei kg 0,100 
— muştar kg 0,050 
— supă de oase”) kg 0,300 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Ceapa, morcovii și usturoiul 
se curăţă, se spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în ulei cu 100 g supă de 
oase, Se adaugă ceapă, morcovi, cantitatea ră- 
masă de supă, usturoi, piper, boia de ardei 
dulce şi sare și se introduce la cuptor. Spre 
sfîrşitul frigerii, se adaugă vin şi muştar. So- 
sul format se pasează, iar carnea se porționează 
(cîte 2 bucăţi la o porţie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald, cu sos. Se poate servi cu 
garnituri diferite, 


808. FRIPTURA VINĂTOREASCĂ 
DIN CARNE DE VITĂ 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— muşchi de vită kg 1,050 
— ulei kg 0,100 


— carne 
— morcovi kg 0,200 garai. g 
— țelină rădăcină kg 0,100 tură 
— ceapă kg 0,100 a 9 
— făină kg 0,050 100 g 
— zahăr kg 0,025 
— muştar kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,0005 
— costiță afumată kg 0,100 
— macaroane kg 0,500 
— unt kg 0,050 
— caşcaval kg 0,150 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,050 


-— piper boabe kg 0,001 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se sărează, Costiţa se taie 
fişii de 2—3 cm. Ceapa, morcovii şi telina se 
curăță, se spală, se taie felii. Macaroanele se 
rup, se introduc în apă clocotită cu sare, se 
fierb, se retrage vasul de pe foc, se adaugă 
apă rece, se lasă 15 minute şi se trece prin 
jet de apă rece. Cașcavalul se curăță de coajă, 
se rade. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se împănează cu costiță, se înăbuşă 
la cuptor în ulei cu 100 ml apă, împreună cu 
ceapă, morcovi, țelină şi foi de dafin, adăugînd 
treptat circa 1 1 apă fiartă. Cînd este înăbuşită 
carnea, se scoate în alt vas, se răcește și se 
porționează (cîte 2 bucăți la portie). În sosul 
rămas, se adaugă făina dizolvată cu 50 ml apă 
rece, muștar, piper, sare şi se continuă fier- 
berea circa 20 minute. Se pasează sosul peste 
carne, se adaugă zahăr și se continuă fierberea 
10 minute. Spre sfîrșit, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


- Preparatul- se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de macaroane şi caşcaval ras 
şi unt topit deasupra. Se serveşte cald. 
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809. GĂLUȘŞTE CU ANTRICOT DE VITĂ 
ȘI MAZĂRE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Antricotul de vită se curăţă de pieliţe, se 


— Cantitate | Gramaj pt. spală, se porționează în 10 bucăţi, se bat puțin 

Materii prime U/M | brută pt. | o porție de Și se sărează. Ceapa se curăță, se spală şi se 

10 porţii | produs finit taie mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează 

şi se trec prin jet de apă rece. Mazărea verde 

— antricot de vită proaspătă se curăță, se spală și se fierbe în 

fără os kg 1,100 apă cu sare. Dacă se folosește mazărea con- 

. A — carne servă se scurge lichidul şi se trece prin jet de 

— supă de oase* kg 1,000 „70 g apă rece. Pasta de tomate se diluează cu 50 

— ulei kg 0,100 — A ml apă. Făina se cerne. 

_ ouă kg 0,100 _ sos Tehnica preparării. Dan 

100 g Bucățile de antricot trecute prin făină (50 g) 

— făină kg 0,400 — mazăre se aşază Într-un vas şi se înăbușă în ulei (50 g) 

D Ş | _ 15 cu supă de oase (100 g). Separat, în alt vas 

pastă de tomate kg 0,050 g se înăbuşă ceapa în ulei (50 g) cu supă de 

— boia de ardei oase (100 g), se adaugă boia, pastă de tomate, 

dulce kg 0.002 sare, făină (50 8) dizolvată în 50 ml apă rece 

şi treptat cantitatea de supă de oase rămasă. 

— ceapă kg 0,400 Sosul obținut se fierbe circa 15 minute, se 


; strecoară peste bucățile de antricot şi se: fierb 
— mazăre verde împreună circa 30 minute. Găluştele se pre- 
proaspătă kg 0,250 gătesc astfel: din făină (300 g), ouă, 100 ml 
apă, sare, se prepară o compoziţie de consis- 
tentă moale, din care se formează cu linguriţa 
— sare kg 0,030 găluşte mici care se fierb în apă clocotită cu 
sare. După fierbere, gălușştele se strecoară şi 
se spală cu apă rece, se adaugă la antricot 
împreună cu mazăre şi se fierb 5 minute. 


sau conservă kg 0,150 


rare Papa: 


x) se preia reţeta respectivă. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


810. GĂLUȘTE CU ANTRICOT DE VITĂ 
ȘI SOS PAPRICAT 


PROCES TEHNOLOGIC 


i Gramaj pt. r. Vao 

Materii prime U/M | Druta pe o portie de Operații pregătitoare 
10 porții | produs finit Antricotul se curăță de pielițe, se spală și 
se porționează în 10 bucăți, se bat puţin şi se 
— antricot de vită sărează. Ceąpa se curăță, se spală şi se taie 
fără os kg 1,100 mărunt. Ardeii se curăță, se spală şi se taie 
— supă de oase* kg 1,000 — carne felii. Roşiile proaspete se spală şi se taie sfer- 
— ceapă kg 0.500 , 79 g turi. Ouăle se spală, se dezinfectează și se 
l i — găluşte trec sub jet de apă rece. Pătrunjelul verde 
— boia de ardei 199 g se curăță, se spală şi se taie mărunt. Făina 

dulce kg 0,005 — sos se cerne. 

o ulei o kg 0,150 100 g Tehnica preparării 
p smintină kg 0,150 Ceapa şi ardeii se înăbuşă cu 100 g ulei cu 
— ardei gras 100 g supă de oase. Separat bucățile de antri- 
proaspat kg 0,190 cot se înăbuşă în 50 g ulei cu 100 g supă de 
— roşii proaspete kg 0,400 oase, se adaugă treptat supa de oase rămasă 
sau conservă kg 0,200 şi se fierb 60 minute. La bucățile de antricot 
— pătrunjel verde kg 0,050 se adaugă legumele înăbuşite, boia, piper, sare, 


roșii, smîntînă, găluștele fierte şi se continuă 


— piper măcinat kg 0,002 fierberea încă 5—10 minute. 


— sare kg 0,030 | = 
Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

*) se preia reţeta respectivă. rie, cu pătrunjel verde deasupra, Se serveşte 


cald, 
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811. GHIVECI CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. o porţie de `. Lu 
| 10 porții produs finit Operații pregătitoare 
| Legumele se curăță și se spală. Ceapa şi 
— cartofi kg 0,700 pătrunjelul verde se taie mărunt. Morcovii, 
— ceapă kg 0,250 _ cartofii, Păstirnacul, pătrun jelul rădăcină, cdo- 
fasole verd carne vleceii şi vinetele, se taie cuburi, iar varza şi 
— fasole verde 45 g ardeiul gras careuri. Rosiile se spală, se opă- 
proaspătă kg 0,700 — ghiveci resc, se decojesc şi se taie sferturi. Pasta de 
— morcovi kg 0,400 255 g tomate se diluează cu 50 ml apă. Carnea se 
„are vord curăță de pielițe, se spală, se porționează în 
— mazare verde 10 bucăți. Usturoiul se curăţă şi se taie în felii 
proaspătă kg 1,000 subțiri. Mazărea verde și fasolea verde proas- 
sau conservă kg 0,600 pete se curăţă, se spală, se fierb în apă cu 
dovlecei sare. Cind se foloseşte mazăre conservă se 
— dovlecei scurge de lichid şi se trece prin jet de apă 
proaspeţi kg 0,400 rece. 
— varză albă k 0,700 > . DaS 
l 8 Tehnica preparării 
a 7 7 L A -d YOA y A 
vinete kg 0,400 Carnea se înăbuşă împreună cu ceapa în 50 g 
— roşii proaspete kg 0,250 ulei cu apă (100 ml), se adaugă pastă de to- 


mate şi treptat circa 1 1 apă fiartă și se con- 


— pastă de tomate kg 0,030 tinuă fierberea. Separat în 150 g ulei cu 150 


— pästirnac, ml apă se înăbuşă legumele în ordinea fier- 
pătrunjel berii (morcovi, păstîrnac, pătrunjel rădăcină, 
rădăcină kg 0,250 varză, ardei gras, vinete, cartofi, fasole verde, 


mazăre, dovlecei), adăugind treptat cantitatea 


— carne de vită X e a A 
de apă necesară. Cînd legumele sînt fierte se 


calitatea 1 kg 0,800 adaugă sare și usturoi. Legumele înăbuşite se 
— ulei kg 0,200 aşază peste carnea fiartă. Deasupra se adaugă 
— pătrunjel verde kg 0.050 roşiile tăiate sferturi, jumătate din cantitatea 
l J > f de pătrunjel verde, se acoperă cu apă şi se in- 
— ardei gras kg 0,500 troduc la cuptor. Cînd este aproape gata se 
— vin alb ] 0,100 adaugă vin. 
— usturoi kg 0,050 Prezentarea şi servirea 
— sare kg 0,050 Preparatul se prezintă pe platou, legumieră 
sau farfurie, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 
812. GHIVECI DIN LEGUME PROASPETE 
CU CARNE DE VITĂ (CAP DE PIEPT) 
Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. O portie de 
10 porții Produs uni Operatii pregătitoare 
— cap de piept Carnea se curăță de pieliţe, se spală și se 
“cu os de vită kg 1,000 porționează în 10 bucăți. Legumele se curăță 
— ceapă kg 0,250 — carne şi se spală. Ceapa şi usturoiul se taie mărunt. 
__ ulei kg 0.200 cu os Țelina, morcovii, cartofii, vinetele, dovleceii se 
— morcovi kg 0,300 60 g taie cuburi. Varza, ardeii se taie careuri. Ro- 
— telină rădăcină kg 0,100 — ghiveci şiile se taie sferturi. Bamele se opăresc cu apă 
— cartofi kg 0,500 250 g fiartă cu oțet. Conopida se desparte în buche- 
— ardei gras tele, se spală și se ţine în apă rece cu sare. 
proaspăt kg 0,200 Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
— varză albă Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
proaspătă kg 0,500 mărunt. 
— vinete a Lu 
proaspete kg 0,400 Tehnica preparării 
— dovlecei r 0.300 Bucățile de carne se sărează şi se înăbușă 
proaspeti <g impreună cu ceapa în 50 g ulei cu 100 ml apă, 
— eonopidă | 0.400 se: adaugă pasta de tomate şi treptat circa 1 1 
proaspătă z6 ' apă fiartă şi se continuă fierberea. Separat în 
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O A A E a 


Cantitate | Gramaj pt. 150 g ulei. cu 150 ml apă se înăbuşă legumele în 
Materii prime U/M | brută pt. | o porție de ordinea timpului de fierbere : morcovi, telină, 
10 porţii | produs finit varză, ardei gras, mazăre, fasole verde, vinete, 
cartofi, conopidă, bame, dovlecei, roşii. După 
— bame kg 0,200 ce s-au înăbușit, se adaugă usturoi, sare şi pi- 
— fasole verde per. Legumele înăbușite se aşază peste carnea 
proaspătă kg 0,200 fiartă, deasupra se aşază roşii, se completează 
— mazăre verde cu apă fiartă pînă ce se acoperă legumele și 
proaspătă kg 0,690 se introduce vasul la cuptor. Cînd sînt aproape 
— roşii proaspete kg 0,300 gata fierte toate componentele, se adaugă vin 
— pastă de tomate kg 0,100 și jumătate din cantitatea de pătrunjel verde 
— vin alb i 0,100 şi se continuă fierberea circa 10 minute. 
— otet 9° l 0,025 
— pătrunjel verde E 0'030 Prezentarea și servirea 
— piper măcinat kg 0,002 Preparatul se prezintă pe platou, farfurie sau 
— sare kg 0,030 în legumieră, cu pătrunjel verde deasupra. Se 


serveşte cald. 


813. GHIVECI NAŢIONAL 
PROCES TEHNOLOGIC 


reep 


serryn 


cap de piept 


cu os de vită kg 1,000 
op — carne 
cartofi kg 0,500 cu os 
ceapă kg 0,200 69 g 
morcovi kg 0,400 T SO g 
telină rădăcină kg 0,200 
supă de oase *) kg 0,700 
ardei gras 
proaspăt kg 0,300 
varză albă kg 0,500 
pastă de tomate kg 0,100 
ghiveci 
conservă kg 0,400 
mazāre 
conservă kg' 0,300 
fasole verde 
conservă kg 0,300 
roşii proaspete EV > 
sau conservă kg 290 
ulei kg 0,200 
vin alb l 0,100 
pătrunjel verde kg 0,050 
usturoi kg 0,050 
boia de ardei 
dulce kg 0,004 
pătrunjel 
rădăcină kg 0,200 
piper măcinat kg 0,002 
sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porţie de 
| 10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală, 
se taie cuburi. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Morcovul și pătrunjelul rădăcină 
se curăţă, se spală şi se taie cuburi. Telina; se 
curăţă, se spală şi se taie cuburi. Ardeiul gras 
se curăţă, se spală şi se taie careuri. Mazărea 
și fasolea verde conservă se scurg de lichid 
și se trec prin jet de apă rece. Varza se curăţă 
de frunzele depreciate şi cotor, se spală şi se 
taie careuri. Carnea se curăţă de pielițe, se 
spală, se porţionează în 10 bucăți. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. Usturoiul 
se curăţă, se spală şi sei taie mărunt. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se de- 
cojesc și se taie sferturi. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbușă în 
50 g ulei cu 100 ml apă, împreună cu ceapa, se 
adaugă boia de ardei şi pasta de tomate şi 
treptat, supa de oase și se continuă înăbuşirea. 
În alt vas, în 150 g ulei cu 150 ml apă, se înă- 
bușă legumele în ordinea timpului de fierbere : 
morcovii, ţelina, pătrunjelul rădăcină, varza, ar- 
dei gras, cartofii, se adaugă circa 300 ml apă 
și se continuă înăbuşirea la cuptor, circa 30 
minute. Bucăţile de carne fierte se așază într-o 
tavă, se adaugă legumele înăbușite şi legumele 
conservă (fasole verde, mazăre, ghiveci, roşii), 
usturoi, piper, sare şi jumătate din cantitatea 
de pătrunjel verde. Se acoperă cu apă fiartă 
şi se introduce tava la cuptor circa 15 minute. 
Cînd este aproape gata, se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, farfurie sau 
legumieră, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veşte cald. 


Materii prime | U/M 


me 


carne de vită 
calitatea I 


ceapă 

ulei 

morcovi 

telină rădăcină 
ardei gras 
cartofi 

chimen 


boia de ardei 
dulce 


usturoi 

ouă 

făină 

ciuperci 
conservă 
pătrunjel verde 


pastă de tomate k 


ardei iute 
supă de oase *) 
piper măcinat 


sare 


brută pt. 

10 porţii 
kg 0,800 
kg 0,300 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 1,500 


kg 0,005 


*) se preia rețeta respectivă. 


mamare e e a ra art a 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 
ceapă 

ardei gras 
proaspăt 
morcovi 

telină rădăcină 
pastă de tomate 
cartofi 

ulei 

făină 

ouă 

cimbru 
pătrunjel verde 
usturoi 


kg 0,005 
kg 0,025 
kg 0,100 
kg 0,200 
kg 0,200 
kg 0,050 
g 0,050 
kg 0.005 
kg 0,300 
kg 0,002 
kg 0,030 
Cantitate 
U/M | brută pt. 
10 porții 
kg 0,800 
kg 0,600 
kg 0,400 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 1,500 
kg 0,100 
kg 0,150 
kg 0,050 
kg 0,002 
kg 0,050 
kg 0,025 


Cantitate 


014. GULAS MURESEAN 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
45g 

— garnitu- 
ră și sos 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită se curăţă de pieliţe, se spală, 
se taie bucăţi mici (4—5 bucăţi la o porţie). 
Morcovii, ţelina rădăcină, ardeiul gras, ceapa, 
usturoiul se curăţă, se spală. Morcovii şi te- 
lina se rad prin răzătoare fină. Ardeiul gras şi 
ceapa se taie mărunt. Usturoiul şi ardeiul iute 
se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală şi se taie cuburi. Ciupercile conservă se 
scurg de lichid, se trec prin jet de apă rece şi se 
taie lame. Făina se cerne. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală, se taie mă- 
runt. Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
apă. 


Tehnica preparării . 


Ceapa, morcovii, telina şi ardeiul gras se înă- 
buşă în ulei cu puţină supă de oase (100 g), se 
adaugă boia de ardei dulce și pasta de tomate, 
carne şi supă de oase (300 g). Se adaugă: sare 
și chimen şi se continuă fierberea circa 2 ore, 
apoi se adaugă cartofii şi se completează cu 
supă de oase. Separat se frămîntă din ouă, 
făină, sare şi 50 ml apă o cocă de tăiţei. Cînd în- 
cepe să fiarbă sosul, se adaugă cușcușul for- 
mat prin rupere cu mîna din coca de tăiţei. Se 
adaugă ciuperci, usturoi, piper, jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde tăiat mărunt şi 
ardei iute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în bol sau farfurie a- 
dincă, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veşte fierbinte, 


815. GULAŞ UNGURESC 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
435 g 

— cartofi 

și sos 
290 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se curăţă de pieliţe, se spală, se taie 
cite 3—4 bucăţi la o porţie. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Ardeiul gras se curăță, 
se spală şi se taie fîșii subţiri. Morcovii şi ţe- 
lina se curăţă, se spală și se rad prin răzătoare 
fină. Cartofii se spală, se curăță de coajă, se 
spală şi se taie cuburi mici. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. Us- 
turoiul se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Ardeiul iute se spală 
și se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 100 g ulei cu 100 g supă 
de oase, împreună cu morcovii şi telina. Se a- 
daugă pastă de tomate, bucăţile de carne, supă 
de oase (circa 400 g) și se lasă să fiarbă circa 
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Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | bruiă pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— boia de ardei 
dulce kg 0,003 
— chimen kg 0,003 
— ardei iute kg 0,005 


— supă de oase *) kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,050 


*) se preia rețeta respectivă. 


60 minute. Din ouă, făină, sare şi puţină apă 
(50 ml) se prepară o cocă de consistenţă; tare, 
din care se taie bucăţi mici (cît o alună), care 
se fierb în apă cu sare, formîndu-se găluşte. 
În sosul cu carne se adaugă boia de ardei dulce, 
ardei iute, sare, piper, usturoi, cimbru, chimen 
și se continuă fierberea circa 60 minute. Se a- 
daugă găluștele şi se mai fierb 5 minute. Se- 
parat, se fierb cartofii în apă cu sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie,cu fîșii de ardei gras şi cartofi natur, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald, 


216. GULAS VIENEZ 


“Cantitate |e ramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții I produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— ceapă kg 0,500 č 7 Co J 
— ulei kg 0,100 — cartofi 
— cartofi kg 2,000 120 g 
— pătrunjel verde kg 0,050 — SOS 
— chimen kg 0,003 109 g 


— Piper măcinat kg 0,002 
— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 


dulce. kg 0,005 
— supă de oase”) kg 0,500 
— sare kg 0,050 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
taie în bucăţi (3—4 la o porţie). Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Cartofii se 
spală, se curăţă de coajă, se spală şi se taie 
în felii lungi. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 g 
de supă, se scot separat şi în jiul rămas se 
înăbuşă ceapa. Se adaugă boia de ardei, chi- 
men, carne şi se acoperă cu supă de oase. Se 
fierb circa 1 oră. Se adaugă sare, piper, pastă 
de tomate şi se continuă fierberea circa 30 mi- 
nute. Cartofii se fierb separat în apă cu sare 
şi se adaugă în sos. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


817. GUTUI CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— ulei kg 04150 O TS g 
— făină kg 0,100 — gutui 
Şi Sos 
— pastă de tomate kg 0,100 250 g 
— gutui kg 2,000 
— zahăr kg 0,150 
— scorţişoară kg 0,002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă de pielițe, se spală şi se 
porționează în 10 bucăţi. Gutuile se spală, se 
curăță casa seminală, se taie felii mari. Pasta 
de tomate se diluează în 100 ml apă. Făina se 
cerne. Scorţişoara se macină, 


Tehnica preparării 


Carnea se sărează, se înăbuşă în 50 g ulei cu 
100 ml apă, se adaugă făină dizolvată în 100 ml 
apă rece, pastă de tomate, sare şi cantitatea 
de apă necesară fierberii (circa 1,5 1). Se con- 
tinuă fierberea, pînă ce carnea este fiartă. Fe- 
liile de gutui se înăbuşă în 100 g ulei, se a- 
daugă la carne şi se fierb împreună. Zahărul 
se caramelizează, fără să se ardă, se adaugă 
puțină apă, scorţişoară, se fierbe circa 5 minute 
şi se toarnă peste gutui şi carne, cind sînt a- 
proape fierte. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


— antricot de vită 
fără os 
supă de oase *) 


———— 9 


— pastă de tomate 
— ardei gras 
proaspăt 
cartofi 

chimen 

boia de ardei 


*) se preia reţeta respectivă, 


ceapă 
ulei 
făină 


dulce 
ouă 


vin alb 

piper măcinat 
foi de dafin 

— pătrunjel verde 


sare 


— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


Materii prime 


antricot de vită 
supă de oase *) 


ceapă 
ulei 


morcovi 
fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 


făină 


cartofi 
vin alb 
smîntînă 


unt 


sare 


Materii prime | U/M 


U/M 


kg 
kg 
kg 


818. LEGUME CU ANTRICOT DE VITĂ 
„CAZINO“ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,100 
1,000 
0,600 
0,100 
0,040 
0,050 


0,400 
2.000 
0,005 


0,005 
0,200 
0,100 
0,001 


0,0005 


0,050 
0,030 


aaa ai 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


= carne 


70 g 


— garni- 
tură 


210 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Antricotul se curăţă de pielițe, se spală şi se 
porţionează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ardeii se curăță, se spală şi se taie fişii. 
Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spală 
din nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
sare. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
sub jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
sistenţă tare, se curăţă de coajă şi se taie felii. 
Făina se cerne. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 

Bucăţile de antricot se trec prin făină şi se 
înăbușă cu ulei şi supă de oase (100 g), se a- 
daugă ceapă și ardei, se continuă înăbuşirea. 
Se adaugă treptat, restul de supă de oase şi se 
fierb circa 60 minute. Se adaugă pastă de to- 
mate, chimen, boia, foi de dafin, piper, sare, se 
continuă fierberea. Spre sfîrșit, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos şi felii de ou, garnitură de cartofi na- 
tur cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 


319. LEGUME CU ANTRICOT DE VITĂ 
SI SMÎNTÎNĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


Antricotul se curăţă de pieliţe, se spală şi se 
1,100 porționează în 10 bucăţi, se bat puţin şi se să- 
rează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii 


1,000 caine 


Operații pregătitoare 


0,400 
0,050 
0,400 


0,550 
0,309 
0,050 
1,500 
0,050 
0,200 
0,050 
0,050 
0,001 
0,030 


70 g 


=- legume 


150 g 


— 505 


109 g 


*) se preia rețeta respectivă. 


subțiri. Morcovii se curăță, se spală, se taie 
cuburi. Fasolea verde proaspătă se curăţă, se 
spală, se fierbe în apă cu sare şi se taie mai 
mare. Cînd se foloseşte fasole conservă se 
scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece 
şi se taie: mai mare. Cartofii se spală, se cu- 
răţă de coajă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Făina se cerne. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de antricot împreună cu ceapa se 
înăbuşă în ulei și supă de oase (100 g). Se a- 
daugă treptat supa de oase (circa 800 g) şi se 
fierb înăbuşit, circa 60 minute. Carnea se 
scoate separat. Peste ceapă se adaugă făină di- 
zolvată în supă de oase (100 g), sare şi piper. 
Sosul obţinut se pasează peste bucăţile de an- 


389 


tricot, se adaugă cantitatea de apă necesară şi 
se fierb încă 15 minute. Spre sfirşitul fierberii, 
se adaugă vin. Morcovii se sotează cu unt, apoi 
se adaugă fasolea verde, se mai înăbusă im- 
preună 10 minute şi se păstrează la cald (bain- 
marie). 


Prezentarea si servirea 


Preparalui se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din cartofi natur, morcovi şi 
fasole verde, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
servește cald. 


820. LEGUME CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— ulei kg 0,150 — carne 
— ceapă kg 0,200 45 g 
— morcovi kg 0,500 — legume 
— cartofi kg 0,800 299 g 
— fasole verde — Sos 
conservă kg 0,300 70 g 
— mazăre 
“conservă kg 0,250 
— dovlecei kg 0,300 
— ardei gras kg 0,250 


— țelină rădăcină kg 0,250 
— pătrunjel rădă- 

cină kg 0,150 
— roşii proaspete kg 0,800 
— pastă de tomate kg 0,075 
— piper măcinat kg 0,002 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— mărar verde kg 0,050 
— sare kg 0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se taie 


în 10 bucăți. Ceapa se curăță, se spală, se taie 


mărunt. Cartofii, dovleceii se spală, se curăţă, 
se spală, se taie cuburi. Pătrunjelul rădăcină, 
morcovii, telina se curăţă, se spală, se taie cu- 
buri mici. Ardeiul gras se curăţă, se spală, se 
taie fişii subțiri. Pătrunjelul şi mărarul verde 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. Roşiile se 
spală, se curăţă, se taie sferturi. Mazărea şi fa- 
solea verde conservă se scurg de lichid și se 
trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 

Carnea se înăbuşă în ulei cu puţină apă (150 
ml) împreună cu ceapa. Cind sînt înăbuşite pe 
jumătate se adaugă morcovi, țelină, pătrunjel 
rădăcină, ardei gras, cartofi, dovlecei, cantita- 
tea de apă necesară şi se continuă înăbușirea. 
Se adaugă pastă de tomate, mazăre, fasole ver- 
de, piper, sare. Se așază roșii deasupra şi se in- 
troduc la cuptor timp de 30 minute. Spre sfîrşit, 
se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, farfurie sau 
legumieră, cu pătrunjel şi mărar verde dea- 
supra. Se serveşte cald. 


821. LEGUME CU VRĂBIOARĂ DE VITĂ 
„CLUB“ 


j Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M brută pt. o porţie de 
19 porţii | produs finit 
— vrăbioara 
de vită fără os kg 1,100 
— ulei kg 0,150 — carne 
— pastă de tomate kg 0,100 70 g 
— ceapă kg 0,400 — garni- 
— boia de ardei tură 
dulce kg 0,005 135 g 
— ouă kg 0,100 — sos 
— mazăre 90 g 
conservă kg 0,300 
— fasole conservă kg 0,300 
— morcovi kg 0,400 
— cartofi kg 0,800 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— roşii conservă kg 0,200 
— supă de oase*) kg 1,000 


— făină kg 0,050 
— vin alb | 0,100 
— sare kg 0,025 


*) se preia reţeta respectivă, 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Carnea de vită se spală, se sărează. Ceapa 
se curăță, se spală și se taie mărunt. Cartofii 
şi morcovii se spală, se curăţă, se spală şi se 
taie cuburi. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec prin jet de apă rece, se fierb 
pînă ajung de consistenţă tare, se taie felii. 
Făina se cerne. Mazărea şi fasolea verde con- 
servă se scurg de lichid, se trec prin jet de apă 
rece. Pasta de tomate se diluează cu 100 g supă 
de oase. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în ulei (100 g) cu puţină 
supă de oase (100 g), se adaugă circa 500 g supă 
de oase, se fierbe circa 60 minute şi se scoate 
separat. Ceapa se înăbuşă în grăsimea rămasă 
cu puţină supă (100 g), se adaugă pastă de to- 


mate, făina dizolvată în 50 ml apă rece, roşii, 
supă (300 g), boia de ardei, sare şi se fierb 30 
minute. Sosul obţinut se pasează peste carne şi 
se fierb împreună circa 30 minute. Spre sfirşi- 
tul fierberii, se adaugă vin. Vrăbioara se porţio- 
nează în 10 bucăţi și se menţine la cald, în sos. 
Separat se fierb morcovii şi cartofii, apoi se 


înăbuşă în 50 g ulei cu puţină apă (100 ml) îm- 
preună cu mazăre şi fasole, 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau. farfu- 
rie, cu garnitură de legume şi pătrunjel verde 
deasupra, cu decor din felii de ou şi sos. Se ser- 
veşte cald. 


822. LIMBĂ CU MĂRAR 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— limbă de vită 
fără şlung kg 1,000 
— sos brun *) kg 1,500 60 g 
— ceapă kg 0,150 — sos şi 
— morcovi kg 0,150 marar 
maxi 150 g 
— ţelină rădăcină kg 0,100 
— Vin roşu l 0,100 
— mărar verde kg 0,200 
— lămiie kg 0,100 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte, 
se spală din nou cu apă rece. Ceapa, morcovii 
şi telina se curăţă, se spală şi se crestează. Mă- 
rarul se curăţă, se spală ; 150 g se opăreşte şi 
se taie mai mare, iar restul de 50 g se taie mă- 
runt. Lămiia se spală și se taie felii. 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă legu- 
mele (morcovi, ţelină şi ceapă) şi se fierb îm- 
preună. Limba fiariă se scoate într-un vas cu 
apă rece, se curăță de pieliţă şi se taie bucăţi 
(cîte 2 la o porţie). Bucăţile de limbă se fierb 
în sosul brun, 10—15 minute, se adaugă mărar 
(150 g )şi spre sfîrşit vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie, cu mărar verde deasupra şi decor de lămîie. 
Se serveşte cald. 


823. LIMBĂ CU PIREU DE CARTOTI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porţie de 
10 porţii produs finit 
— limbă de vită 
fără șlung kg 1,000 
7 — limbă 
— ceapă kg 0,100 60 g 
— morcovi kg 0,100 — sos 
— cartofi kg 1,500 „90 g 
— pireu 
— lapte l 0,300 100 g 
— Ulei kg 0,050 
— smintînă kg 0,150 
— unt kg 0,050 
— făină kg 0,070 
— sardele kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— lămiie kg 0,200 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Limba de vită se curăță, se spală, se opăreşte 
şi se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii, ţelina se curăță, se spală şi se crestează. 
Făina se cerne. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală, se fierb în apă cu sare, se scurg de lichid 
şi se zdrobesc, Lămiile se spală; din 100 g se 
extrage sucul, iar 100 g se taie felii. 


Tehnica preparării 

Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare. Se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi şi ţelină şi se fierb. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăță de 
pieliță şi se taie felii (cîte 2 bucăţi pentru o 
porţie). Separat se prepară sosul de sardele din 
ulei încălzit, făină, supa în care a fiert limba 
(500 g), smîntînă, sardele şi sare şi se fierb 
15—20 minute. Sosul obţinut se pasează peste 
bucăţile de limbă, se fierb împreună 5 minute, 
se adaugă suc de lămiie şi vin. Se prepară pi- 
reul din cartofi, unt şi lapte. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau, farfu- 
rie, cu pireu de cartofi şi decor din felii de lă- 
miîie. Se serveşte cald. 
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824. LIMBĂ BREZE CU CIUPERCI 


De aaa ae a aaa ai mmm rm — 


N Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. ! o portie de 
| 10 porţii | produs finit 


— limbă de vită 


fără şlung kg 1,000 L limbă 
— ceapă kg 0,100 60 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — ciuperci 
— ţelină rădăcină kg 0,100 — sos 
— ciuperci 100 g 
proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 
— morcovi kg 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— ulei kg 0,100 
— unt kg 0,050 
— foi de dafin kg 0,0005 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe kg 0,001 
— făină kg 0,050 
— cimbru kg 0,0005 
— roșii conservă kg 0,200 
-— sare kg 0,030 


PIPER BAA EETA PI E a A E EEEO AE A A D 


PROCES iEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăță, se spală, se opărește 
și se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii şi țelina se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Usturoiul se curăţă şi se taie mărunt. Ciuper- 
cile proaspete se curăţă, se spală și se taie lame. 
Ciupercile conservă se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece și se taie lame. Pătrunje- 
lul verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Limba de vită, ceapa, morcovii și telina se 
înăbuşă în ulei cu apă (100 ml). Se adaugă 
pastă de tomate, făină dizolvată în 50 ml apă 
rece, apă fiartă (2—3 1), piper, foi de dafin, us- 
turoi, cimbru şi sare şi se fierb înăbuşit 2 ore. 
Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece, 
se curăţă de pieliţă şi se taie felii (cîte 2 pentru 
o porție). Sosul se pasează peste bucăţile de 
limbă, se adaugă ciupercile înăbușite separat în 
50 g unt şi se fierb împreună, 5 minute. Spre 
sfîrşit se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra şi decor din 
roşii. Se poate servi cu garnitură de cartofi na- 
tur. Se serveşte cald. 


825. LIMBĂ BREZE CU MACAROANE 


are 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. O porție de 
10 porții produs finit 
— limbă de vită 
fără slung kg 1,000 
— ceapă kg 0,100 — limbă 
+— morcovi kg 0,100 — maca- 9 
— țtelină rădăcină kg 0,100 roane 
=— macaroane kg 0,450 _ 120 9 
— pastă de tomate kg 0,100 100 g 
— ulei kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— unt kg 0,050 
— vin alb | 0,050 
— usturoi kg 0,025 
— foi de dafin kg 0,00025 
— cimbru kg 0,001 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
și se spală din nou cu apă rece. Morcovii, ceapa 
şi telina se curăţă, se spală și se taie felii. Us- 
turoiul se curăţă şi se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. Macaroanele 
se rup. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Limba de vită, morcovii, ţelina şi ceapa se 
înăbuşă în 100 g ulei cu 100 ml apă, se adaugă. 
pastă de tomate şi făină dizolvată în 30 ml apă: 
rece, apă fiartă (2—3 litri), piper, foi de dafin,. 
usturoi, cimbru şi sare şi se fierb înăbuşit 2: 
ore. Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă, 
rece, se curăţă de pieliță și se taie felii (cîte 2 
pentru o porţie). Sosul se pasează peste bucă- 
tile de limbă, se fierb împreună 5—10 minute, 
se adaugă vin. Macaroanele se fierb în apă 
multă clocotită cu sare, se adausă apă rece în 
care se ţin 15 minute. Se strecoară, se trec prin 
jet de apă rece, se scurg bine de apă, se înă- 
bușă în unt. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de macaroane. Se serveşte 
cald. 


596. LIMBĂ BREZE CU PIREU DE SPANAC 


i PR e ae Pet RPR m me an mn eee at e — 


eiae | Giana PL 
Materii prime U/M | brută pt. | o portie de 
4 10 portii produs finit 
— limbă de vită 
fără slung kg 1,000 l 
_ — limbă 
— Pireu 60 g 
de spanac *) kg 1,000 — sos 
— ceapă kg 0,100 100 g 
— morcovi kg 0,100 - Pag g 
— țeiină rădăcină kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,030 
— făină kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
-— vin alb | 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— foi de dafin kg 0,0005 
— cimbru kg 0,0005 
— piper ze 0,002 
— sare kg 0,030 


*) se preia reteta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
și se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mof- 
covil și țelina se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. Us- 
turoiul se curăță, se spală și se taie mărunt. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Limba, ceapa, morcovii și țelina se înăbuşă în 
ulei cu apă (100 mi). Se adaugă pastă de to- 
mate, făină dizolvată în 50 ml apă rece, apă 
iartă (2—3 litri), piper, foi de dafin, usturoi, 
cimbru și sare şi se fierbe înăbuşit circa 2 ore. 
Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece, 
se curăţă de pieliță şi se taie în felii (cîte 2 
bucăţi pentru o portie). Sosul se pasează peste 
bucăţile de limbă şi se fierb împreună 5—10 
minute. Spre sfîrşit, se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, farfurie sau 
legumieră, cu garnitură de piure de spanac. Se 
serveşte cald. 


827. LIMBĂ CU MĂSLINE 


— 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— limbă de vită 
fără şlung kg 1,000 | 
— limbă 
— ceapă kg 0,100 60 g 
— "Covi kg 0,100 — SoS 
morcovi xg 100 g 
— țtelină rădăcină kg 0,100 — măsline 
— pastă de tomate kg 0,100 25 g 
— făină kg 0,050 
— Vin roşu l 0,100 
— ulei kg 0,100 
— măsline kg 0,250 
— lămîie kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Limba de vită se curăță, se spală, se opăreşte 
și se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii şi telina se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Lămiia se spală şi se taie felii subţiri. 
Măslinele se spală, se opăresc și se îndepărtează 
apa. Pasta de tomate se diluează cu apă (100 
ml). Făina se cerne. 


Tehnica preparării 

Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma. Ceapa se înăbuşă 
în ulei cu apă (100 ml), se adaugă morcovi, ţe- 
lină, sare, piper şi se continuă înăbuşirea ; se 
adaugă pastă de tomate, făină dizolvată în 50 
ml apă rece, se completează cu supa în care a 
fiert limba și se fierb circa 30 minute. Limba 
fiartă se scoate într-un vas cu apă rece. se cu- 
răţă de pieliţă şi se taie în felii (cîte 2 bu- 
căţi pentru o portie). Sosul se pasează peste bu- 
căţile de limbă şi se fierb împreună 10—15 mi- 
nute, adăugiînd măsline şi spre sfîrşit vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cîte 2 bucăţi limbă la o portie) cu sos, măs- 
line, decor din felii de lămîie și pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald sau rece. 
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828. LIMBĂ CU SOS ALB 


| Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porţii 
— limbă de vită 
fără şlung kg 1,000 
— morcovi kg 0,100 
— elină rădăcină kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— unt kg 0,100 
— făină kg 0,150 
— ouă 
(3 gălbenuşuri) kg 0,075 
— smîntînă kg 0,100 
— orez kg 0,300 
— lămiie kg 0,100 
sau sare 
de lămiie kg 0,003 
—— cartofi kg 2,000 


— pătrunjel verde kg 0,050 


— sare kg 0,050 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


== SOS 
= Orez 


— cartofi 
120 g 
= 50S 
109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Limba de vită se curăță, se spală, se opăreşte 
şi se spală din nou cu apă rece. Morcovii, te- 
lina și ceapa se curăță, se spală şi se crestează. 
Cartofii se spală, se curăță, se spală, se taie 
cuburi şi se fierb în apă cu sare. Făina se cerne. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se separă albuşurile de gălbe- 
nuşuri. Orezul se alege de impurități, se spală 
şi se scurga de apă. Lămiia se spală şi se ex- 
trage sucul. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece 
cu sare, se îndepărtează spuma, se adaugă cea- 
pă, morcovi, țelină și se fierb. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăță de 
pieliță și se taie felii (cîte 2 bucăţi la o por- 
ție). Separat se prepară un sos din unt încăl- 
zit, făină dizolvată în supa în care a fiert limba 
(500 g), smîntînă, sare și gălbenuşuri. Sosul se 
adaugă peste bucăţile de limbă şi se fierbe 15 
minute .Se adaugă suc de lămîie sau sare de 
lămîie dizolvată în puţină apă. Orezul se fierbe 
în supa în care a fiert limba. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau, fariu- 
rie, astfel : limbă şi sos cu garnitură de orez și 
cartofi natur, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 


829. LIMBĂ CU SOS MADERA 


e i 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— limbă de vită 
fără şlung kg 1,000 
— ceapă kg 0,100 
— morcovi kg 0,100 


— ţelină rădăcină kg 0,100 
— sos Madera *) kg 1,100 


— foi de dafin kg 0,00025 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Gramaj pl. 
o porţie de 
produs finit 


— limbă 
60 g 
— SOS 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
şi se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii şi ţelina se curăţă, se spală şi se crestează. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt, 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, ţelină şi se fierbe. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăţă de 
pieliţă şi se taie bucăţi (cîte 2 pentru o porţie). 
Sosul Madera se adaugă peste bucăţile de limbă 
împreună cu foi de dafin şi se fierb 10—15 mi- 
nute. Morcovii şi ţelina se scot separat, se taie 
cuburi, se ţin la cald în supa în care a fiert. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de legume şi pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 


Materii prime U/M 
— limbă de vită 

fără şlung kg 
— elină rădăcină kg 
— morcovi kg 
— ceapă kg 
— cartofi kg 
— sos picant *) kg 


— pătrunjel verde kg 


— lămîie kg 
— sare kg 


830. LIMBA CU SOS PICANT 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,100 
0,100 
0,100 
3,000 
1,100 
0,050 
0,100 
0,020 


| Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— limbă 
60 g 
— sos 
100 g 
— cartofi 
180 g 


m d, A ir a a ce 


*) se preia reţeta respectivă, 


Materii prime | U/M 


— limbă de vită 


fără şlung kg 
— cartofi kg 
— ceapă kg 
— morcovi kg 


— telină rădăcină kg 
— pătrunjel verde kg 


— sos 
de smîntînă *) kg 


— unt kg 


— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


831. 


Cantitate 


brută pt. 
10 porţii 


1,000 
2.000 
0,100 
0,100 
0,100 
0,050 


1,000 
0,050 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
şi se spală din nou. Telina, morcovii şi ceapa se 
curăţă, se spală și se crestează. Cartofii se spală, 
se curăţă de coajă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Lămilia se spală 
şi se taie rondele. 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, țelină şi se fierbe. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăță de pie- 
lită şi se taie felii (cîte 2 la o porţie), Sosul 
picant se adaugă peste bucăţile de limbă şi se 
fierb împreună 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau tarfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur, pătrunjel 
verde deasupra şi decor de lămiie. Se servește 
cald, 


LIMBĂ CU SOS DE SMÎNTÎNĂ 


Gramaj pt. 
o portie de 


produs finit 


— limbă 
60 g 
= cartofi 
120 g 
— sos cu 
unt 
109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
și se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii şi telina rădăcină se curăţă, se spală şi se 
crestează. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt, 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, țelină şi se fierb. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăţă de 
de pieliță şi se taie felii (cîte 2 bucăţi la 
o porţie). Morcovii fierţi se taie felii pentru de- 
cor, Sosul de smîntînă se toarnă peste bucă- 
tile de limbă şi se fierb împreună 5—10 mi- 
nute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau, farfu- 
rie, cu decor din felii de morcov, cu garnitură 
de cartofi natur, cu unt şi pătrunjel verde dea- 
supra .Se poate servi și cu garnituri din paste 
făinoase, orez şi altele. Se serveşte cald. 
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pe 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— limbă de vită 
fără şlung kg 1,000 
— ouă kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— pesmet kg 0,150 
— morcovi kg 0,100 
— ceapă kg 0,050 


— telină rădăcină kg 0,100 


332. LIMBĂ PANE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


75 9 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăță, se spală, se opăreşte 
şi se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
covii şi țelina se curăţă, se spală şi se crestează. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 

Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, ţelină şi se fierbe. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăţă de 
pieliță şi se taie în felii (cîte 2 bucăţi pentru o 
porție). Bucăţile de limbă se trec prin făină, 
ou bătut şi pesmet și se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau. fartu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez, paste făi- 
noase ş.a. 


. LIMBĂ RASOL CU CARTOFI 


— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,020 
033 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
_|__10 porții produs finit 


— limbă de vilă 


fără slung kg 1,000 
— ceapă kg 0,100 
— morcovi kg 0,200 
— țtelină rădăcină kg 0,100 
— pătrunjel rădă- 

cină kg 0,100 
— cartofi kg 2,000 
— unt kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
—- sare kg 0,030 


— limbă 
60 g 

— cartofi 
120 g 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba die vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
și se spală din nou cu apă rece. Morcovii, ceapa, 
telina şi pătrunjelul rădăcină se curăţă şi se 
spală. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se 
taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, felină, pătrunjel rădăcină şi se fierb. 
Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece, 
se curăţă de pieliță, se taie felii (cîte 2 bucăţi la 
o porţie) şi se menţine la cald în supa strecu- 
rată. Morcovii, pătrunjelul rădăcină și telina se 
scot separat, se taie cuburi şi se ţin la cald în- 
tr-un vas cu supa în care au fiert. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau! farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur, unt şi pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


Materii prime | U/M 
Ul 10 porții 


limbă de vită 
fără şlung 


morcovi 

ceapă 

telină rădăcină 
pătrunjel rădă- 
cină 

cartofi 

hrean 

oțet 9° 
pătrunjel verde 


sare 


Materii prime 


—— 


limbă de vită 
fără şlung 


ceapă 

morcovi 

elină rădăcină 
tarhon verde 
sos brun *) 

oțet 9° 

vin alb 
pătrunjel verde 
sare 


a ari Pate 


ar 


034 


Cantitate 
brută pt. 


1,000 
0,800 
0,150 
0,200 


0,200 
1,500 
0,400 
0,050 
0,050 


. LIMBĂ RASOL CU LEGUME 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


— limbă 
60 g 
— legume 
și car- 
tofi 
169 g 
— hrean 


29 g 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,100 
0,100 
0,100 
0,600 
1,100 
0,025 
0,100 
0,050 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
şi se spală din nou cu apă rece. Morcovii, cea- 
pa, pătrunjelul rădăcină și ţelina sc curăţă şi 
se spală. Cartofii se spală, se curăță, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Hrea- 
nul se curăţă, se spală, se rade fin şi se ames- 
tecă cu oţet şi sare. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece cu 
sare, se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, 
morcovi, pătrunjel rădăcină, ţelină şi se fierb. 
Limba fiartă se scoate într-un vas cu apă rece, 
se curăţă de pieliţă, se taie felii (cîte 2 bucăţi 
la o portie) şi se menţin la cald în supa 
strecurată. Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi te- 
lina se scot separat, se taie cuburi și se ţin la 
cald în supa în care au fiert. Se prepară sos 
din hrean, otet diluat şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, însoţit de legume și cartofi natur cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald, cu sos 
de hrean în sosieră. 


835. LIMBĂ CU TARHON 


Grama i pt. 
o portie de 
produs finit 


— limbă 
60 

— sas 
139 g 


tai 


m e il o er a, i iii trait it 


*) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Limba de vită se curăţă, se spală, se opăreşte 
și se spală din nou cu apă rece. Morcovii, te- 
lina şi ceapa se curăţă, se spală și se crestează. 
Tarhonul se curăţă, se spală, se opăreşte în apă 
cu oțet şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Limba de vită se pune la fiert în apă rece 
cu sare, se îndepărtează spuma, se adaugă cea- 
pă, morcovi, ţelină şi se fierbe. Limba fiartă se 
scoate într-un vas cu apă rece, se curăţă de 
pieliță şi se taie în felii (cîte 2 bucăţi pentru 
o portie). Sosul brun şi tarhonul se adaugă 
peste bucăţile de limbă şi se fierb împreună, 
5—10 minute. Spre sfirşit, se adaugă vin. Mor- 
covii şi țelina se scot separat, se taie cuburi şi 
se fin la cald, într-un vas cu supă în care au 
fiert. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu garnitură de legume și pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 
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336. LIMBĂ CU SOS TOMAT 


E CIOT d RI A Rd N E e CD O aa in ni nm D 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. Limba de vită se curăță, se spală, se opăreşte 
Materii prime U/M | brută pt. | o portie de și se spală din nou cu apă rece. Ceapa, mor- 
10 porţii produs finit O ; Da DA ' 9 
— covii şi telina se curăţă, se spală şi se crestează. 
e o Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spală, 
limbă de vită se taie cuburi și se fierb în apă cu sare. Pă- 
fără şlung kg 1,000 mbë trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
sos tomat *) kg 1,300 ~ lim S0 g marunt. 
cartofi kg 2,000 -= a o Tehnica preparării 
morcovi kg 0,100 — cartofi * Limba se pune la fiert în apă rece cu sare, 
ceapă kg 0,100 120 g se îndepărtează spuma, se adaugă ceapă, mor- 
telină rădăcină kg 0,100 covi, ţelină şi se fierb. Limba fiartă se scoate 
a | _ într-un vas cu apă rece, se curăță de pieliţă şi 
pătrunjel verde kg 0,050 se taie în bucăți (cîte 2 la o porție). Sosul 
sare kg 0,025 tomat se adaugă peste bucăţile de limbă şi se 


*) se preia rețeta respectivă. 


fierb împreună 10—15 minute. 


a că 
A pa, 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


ric, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


837. MAZĂRE CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


er e er 


Operații pregătitoare ` 


Cantitate Gramaj pé. 
“ii pri U/M | brută pt. o porţie de Siv a. _ 
Materii prime 10 portii produs finit Carnea se curăță de pielițe, se spală, se por- 
tionează în 10 bucăți. Ceapa se curăță, se spală, 
ne de vită se taie mărunt. Mazărea proaspătă se curăţă, 
carn se spală şi se fierbe. Dacă se foloseşte mazăre 
calitatea I kg 0,800 ua pi -q Di ci 
conservă, se scurge de lichid şi se trece prin 
ă k 0,200 ~ carne iet d x p Mărar , NR 
ceapă g ; 45 g jet de apă rece. Mărarul verde se curăţă, se 
făină kg 0,050 — mazăre spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
80 g luează cu 50 ml apă. Roşiile proaspete se spa- 
ulei kg 0,100 _ sos lă, se opăresc, se decojesc, se taie felii. Făina 
roşii proaspete kg 1,650 120 g se cerne. 
7 S 5 d a 0 . w oo 
sau conservă kg 0,80 Tehnica preparării 
mazăre verde Carnea se sărează și se înăbușă în ulei cu 
roaspătă k 1,350 Au S i a D 
p p . E ' puțină supă de oase 100 g). Se scot bucăţile 
sau conservă kg 0,800 de carne şi în jiul format se înăbuşă ceapa, se 
zahăr kg 0,040 adaugă făina dizolvată în 50 ml apă rece, pastă 
J d ko 0.100 de tomate, supa rămasă şi se fierbe circa 30 mi- 
mărar verde g ' nute. Sosul obținut se strecoară peste bucățile 
pastă de tomate kg 0,050 de carne şi se fierb împreună circa 90 minute. 
s i Se adaugă mazăre, zahăr, sare şi se mai fierb 
ă de oase * k 0,500 . . ' Re A A 
supă de o ) & ? circa 30 minute. Spre sfîrşitul fierberii, se a- 
sare kg 0,030 ` daugă roşii si jumătate din cantitatea de mă- 
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*) se preia reţeta respectivă, 


anaa AA a nan 


rar verde. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 


Materii prime 


— carne de vită 
calitatea I 


— ulei 

— făină 

— pastă de tomate 
— morcovi 

— pătrunjel verde 
— zahăr 


— sale 


"enora 


Materii prime 


— muşchi de vită 
— ulei 


— ciuperci 
proaspete 


sau conservă 
— sos brun *) 
— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— pîine albă 
— vin alb 
— unt 


— sare 


*) se preia rețeta respectivă, 


U/M 


kg 


U/M 


kg 
kg 


038. MORCOVI CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,800 
0,150 
0,050 
0,050 
2,000 
0,050 
0,030 
0,030 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


= carne 
45 g 
— morcovi 
120 g 
— Sos 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare ; 

Carnea se curăţă de pieliţe, se spală, se por- 
ționeză în 10 bucăţi. Morcovii se curăţă, se 
spală, se taie în felii lungi (bastoane) de 2—3 
cm. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se 
laie mărunt, Pasta de tomate se diluează cu 50 
ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se sărează, se înăbuşă în ulei cu pu- 
țină apă (150 ml), se adaugă apa necesară şi se 
fierbe circa 60 minute. Se scoate separat. În 
jiul rămas, se înăbuşă morcovi, se adaugă făina 
dizolvată în 50 ml apă rece, zahăr, pastă de 
tomate, sare şi se continuă fierberea circa 30 
minute. Se adaugă carnea fiartă şi se continuă 
fierberea încă 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


339. MUSCHI DE VITĂ CU CIUPERCI 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


1,050 
0,125 


0,900 
0,450 
0,700 
0,050 
0,002 
0,350 
0,100 
0,050 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 

70 g 

— ciuperci 
și sos 

120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi 
şi se sărează, Ciupercile proaspete se curăţă, se 
spală, se taie felii. Dacă se folosesc ciuperci 
conservă, se scurg de lichid, se trec prin jet 
de apă rece şi se taie felii. Pătrunjelul se cu- 
răţă, se spală, se taie mărunt. Piinea se curăţă 
de coajă, se taie felii (10 bucăţi pentru cru- 
toane). 


Tehnica preparării 


Carnea se unge cu ulei (25 g), se frige la 
grătar. Ciupercile se înăbușşă în unt, se adaugă 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. pi- 
per, sare, sos brun şi se fierb 15 minute. Spre 
sfîrşit, se adaugă vin. Feliile de pîine se pră- 
jesc în ulei (100 g). 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, astfel : pe fiecare cruton se montează o bu- 
cată de muşchi, peste care se toarnă sosul cu 
ciuperci și se presară pătrunjel verde. Se ser- 
vește cald. Se poate servi cu garnituri din car- 
tofi, legume, cu decor din roșii, 
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940. MUSCHI DE VITĂ CU COSTIŢĂ 


vre Piete tiran: 


Cantitate Gramaj pt, 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 


— muşchi de vilă kg 1,050 


— costiță afumată kg 0,150 = carne 
— roșii proaspete kg 0,400 70 g 
— costița 
sau conservă kg 0,200 și sos 
— ardei gras kg 0,200 120 g 
— ulei kg 0,100 
— făină kg 0,025 
— usturoi kg 0,025 
— ceapă kg 0,150 
— vin alb l 0,100 


—— pastă de tomate gk 0,030 
— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează. Costițta se 
taie în felii subțiri. Ardeiul gras se curăță, se 
spală, se taie în fişii. Usturoiul se curăță, se 
taie mărunt. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. Pătrunjelul verde, se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt, Pasta de tomate se diluează 
cu 90 ml apă. Făina se cerne. Roşiile proaspete 
se curăţă, se spală, se opăresc, se decojesc și se 
taie felii. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 
ml apă, se adaugă cantitatea de apă necesară, 
se fierb circa 30 minute şi se scot în alt vas. În 
jiul format se înăbuşă ceapă. usturoi, se a- 
daugă făina dizolvată în 50 ml apă rece, pastă 
de tomate, costiță, ardei gras, roșii, circa 500 
ml apă fiartă, piper, sare și se continuă fier- 
berea încă 30 minute. Spre sfîrşit, se adaugă 
vin şi pătrunjel verde. 
Prezentarea si servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri din car- 
tofi, legume, orez, paste făinoase. Se servește 
cald. 


841. MUSCHI DE VITĂ ÎN FOIETAJ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— muşchi de vită kg 1,200 
— ulei kg 0,100 140 g 
— ciuperci 
proaspete kg 0,300 
sau conservă kg 0,150 
— ceapă kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ouă kg 0,100 


— foitaj crud *) kg 0,500 

— piper măcinat kg 0,001 

— salată verde kg 0,100 
g 


— sare k 0,010 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Muşchiul de vilă se spală, se zviîntă şi se să- 
rează. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Dacă se folosesc ciuperci con- 
servă, se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde 
și ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezintfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Salata verde se curăță, se spală 
în mai multe ape reci, fiecare frunză. 

Tehnica preparării 

Muşchiul de vită se unge cu 50 g ulei. se 
frige la cuptor pe ambele părți, astfel încît 
mijlocul să rămină roz. Se lasă să se răcească. 
Separat se înăbuşă ceapa cu ciupercile în 50 g 
ulei. Se lasă să se răcească, se adaugă sare, 
piper, pătrunjel verde, un ou şi se amestecă 
bine. Foietajul se întinde în foaie cu grosi- 
mea de 0,5 cm, de formă dreptunghiulară ; se 
aşază în lungimea foii compoziția cu ciuperci, 
deasupra bucata de mușchi, se rulează în foie- 
taj şi se aşază în tava stropită cu apă. Supra- 
fața ruloului se ornează cu fiîşii din foietaj, se 
unge cu ou şi se coace la cuptor cu foc iute la 
început, apoi moderat. Ruloul copt se lasă să 
se răcească puţin, se îndepărtează marginile şi 
se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul. se prezintă pe platou cu decor 
de salată verde, Se servește cald. 


842. MUȘCHI DE VITĂ UMPLUT 


i ct td tatii it tt 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Mușchiul de vită se spală şi se scoate mijlo- 
cul. Carnea de porc se spală, se curăţă, se taie 
bucăţi şi se toacă cu maşina cu sită deasă, îm- 
preună cu carnea rezultată din mijlocul muş- 
chiului. Orezul se alege. se spală, se fierbe 
în apă cu sare şi se răceşte. Castraveţii se 
spală, se curăţă de coajă şi seminţe, se taie 
cuburi mici. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală, se taie cuburi și se fierb în apă cu 
sare. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Morcovii, pătrunjelul rădăcină se curăţă, 
se spală, se taie felii. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet da apă rece. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


În 75 g ulei şi puţină apă (75 ml) se înăbuşă 
jumătate din cantitatea de ceapă împreună cu 
carnea tocată. Se răcește şi se toacă din nou 
cu mașina. La compoziţia de carne se adaugă 
orez fiert, castraveți muraţi, sare, piper, ouă 
Şi se amestecă pentru omogenizare. Cu această 
compoziţie se umple muşchiul care se înăbuşă 
la cuptor, în 75 g ulei cu 100 ml apă; din cînd 
în cînd, se stropeşte cu jiul format. Cînd este 
gata, se scoate separat. În jiul format se înă- 
bușă ceapă, morcovi, pătrunjel rădăcină, se a- 
daugă făina dizolvată în 50 ml apă rece, pastă 
de tomate, foi de dafin, vin şi se fierb circa 30 
minute. Sosul se pasează peste ruloul de carne, 
se adaugă smîntînă şi se mai fierb împreună 
încă 10 minute. La servire, ruloul se porţio- 
nează (cîte două bucăţi la o porţie). 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou cu sos şi 
garnitură de cartofi natur, cu pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 


843. OSTROPEL CU CARNE DE VITĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
__ 10 porţii produs finit 
— muşchi de vită kg 0,750 
— carne de porc — muschi 
calitatea I kg 0,250 umolut 
— orez kg 0,100 70 g 
— cartofi 
— castraveți 120 g 
muraţi kg 0,300 — SOS 
, 100 g 
— ulei kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— smintină kg 0,100 
— cartofi kg 2,000 
— ceapă kg 0,100 
— morcovi kg 0,200 
— pătrunjel rădă- 
cină kg 0,100 
— vin alb | 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— 0uă kg 0,050 
— pastă de tomate kg 0,075 
—— foi de dafin kg 0,00025 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,050 
Ia | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— carne.de vită 
calitatea I kg 0,800 
— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg ` 0,150 45 g 
— ceapă kg 0,200 — cartofi 
— morcovi zg 0,100 120 g 
— păstîrnac kg 0,100 — SOS 
— făină kg 0,050 100 g 
— pastă de tomate kg 0,100 
— usturoi kg 0,050 
— cartofi kg 2,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— supă de oase **) kg 1,000 
— sare kg 0,030 


me. 


+) numai cînd nu există untură. 
*:*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită se spală şi se porţionează. 
Ceapa, morcovii, păstîrnacul şi usturoiul se cu- 
răță, se spală şi se taie felii. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 g supă. 
Cartofii se spală, se curăţă, se spală, se taie 
cuburi și se fierb în apă cu sare. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă în 
75 g untură sau ulei, cu puţină supă (75 g). Se 
adaugă treptat supă de oase (circa 250 g), pînă 
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ce carnea este aproape fiartă. Separat, se ină- 
bușă ceapă, morcovi şi păstirnac în cantitatea 
rămasă de untură sau ulei (75 g) cu 75 g supă. 
Se adaugă pastă de tomate, făina dizolvată în 
50 ml apă rece, usturoi, sare, supă (circa 500 
g) şi se fierbe circa 15—20 minute. Sosul re- 


zultat se pasează peste bucăţile de carne şi se 
fierb împreună 10—15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


844. PAPRICAȘŞ DIN CARNE DE VITĂ 
CU CARTOFI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 45 g 
— ceapă kg 0,500 — cartofi 
— pastă de tomate kg 0,100 129 g 
— '"poia de ardei — $05 
dulce kg 0,004 100 g 
— usturoi kg 0,025 
— cartofi kg 2,000 
— cimbru kg 0,091 
— foi de dafin kg 0,0005 
— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare - Kg 0,030 . 


*) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea de vită se spală şi se taie 2—3 bu- 
căți la o portie. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă de 
coajă, se spală și se taie felii în lungime, în 
4—6 bucăţi. Usturoiul şi pătrunjelul verde se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează cu apă (100 ml). 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă 
împreună cu ceapa în 100 g untură sau ulei, cu 
puţină apă (100 ml). Se adaugă pastă de to- 
mate, boia de ardei dulce, foi de dafin, usturoi, 
cimbru, piper, apă fiartă (circa 1 1) și sare şi 
se fierbe 15—20 minute. Separat, cartofii se 
înăbușă în 50 g untură sau ulei, într-un vas 
acoperit cu capac şi se introduc la papricaş. Se 
mai fierb împreună, 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


845. PAPRICAȘ DIN CARNE DE VITĂ 


CU GĂLUȘTE 
p 
. Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | U/M. | brută pt. o porție de | 
10 porții | produs finit Operații pregătitoare 

— carne de vită Carnea se spală şi se taie 2—3 bucăţi la o 

calitatea I kg 0,800 porţie. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
— untură sau kg 0,150 — carne runt. Pasta de tomate se  diluează cu apă 

ulei * kg 0,150 „4 9 (100 ml). Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
— ceapă kg 0,500 — găluşte și se taie mărunt. Făina se cerne. Ouăle se 
— Pastă de tomate kg 0,100 100 g spală, se dezinfectează și se trec prin jet de 
— boia de ardei — Sos - apă rece. 

dulce | kg 0,004 100 g | 
— piper măcinat kg 0,002 Tehnica preparării 
— vmn alb l 0,100 Bucăţile de carne se sărează şi se înăbușă 
— pătrunjel verde kg 0,050 împreună cu ceapa în 150 g untură sau ulei 
— sare kg 0,030 cu puţină apă (150 ml). Se adaugă boia de 
Pentru găluşte ardei, pastă de tomate, piper, sare, apă fiartă 
— untură sau kg 0,100 (circa 1 1) şi se fierb 30 minute. Cînd carnea 

ulei ? kg 0,100 este fiartă se adaugă vin şi găluşte şi se fierb 
— făină , kg 0,350 împreună 5—10 minute. Găluştele se pregătesc 
— pătrunjel verde kg 0,025 astfel : Se amestecă făină, ouă, untură sau ulei, 
— 0 kg 0,200 piper, pătrunjel verde, sare şi apă şi se prepară 
— piper măcinat kg 0,001 compoziţia de găluşte. Se aşază pe tocător de 
— sare kg 0,015 


*) numai cînd nu există untură. 
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lemn şi se împarte în fişii lungi cu lăţimea 
de 2—3 cm, din care, cu ajutorul lamei cuţi- 


tului, se desprind bucăţi de circa 1 cm, care se 
pun direct în vasul cu apă clocotită cu sare. 
Se fierb circa 10 minute, se scot, se scurg de 
apă și se introduc în papricaş. Găluştele se 
pot prepara şi după procedeul următor: În- 
tr-un vas se fierbe 200 ml apă cu 100 g un- 
tură sau ulei şi sare. Se adaugă făină (350 g) 
în bloc, se amestecă continuu pentru a nu se 
forma. aglomerări. Se retrage vasul de pe foc, 
se lasă să se răcească puţin și se adaugă 4 
ouă, unul cîte unul, amestecînd bine, după fie- 


care. Se adaugă piper și pătrunjel verde. Din 
această compoziţie se formează găluşte cu lin- 
guriţa, care se pun să fiarbă în apă clocotită 
cu sare. Găluştele fierte se scot din lichidul 
de fierbere, se scurg de apă şi se introduc în 


papricaş. 
Prezentarea şi servirea : 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 


rie cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


846. PILAF CU CREIER DE VITĂ 


a e Pe 9 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U™ | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii | produs finit 


— creier de vită kg 0,850 


— orez kg 0,700 
— supă de oase *) kg 1,600 ~ iezi 
— piper boabe kg 0,002 — pilaf 3 
— ceapă kg 0,100 200 g 
— morcovi kg 0,150 
— pătrunjel 

rădăcină kg 0,100 
— unt kg 0,100 
— oţet 9° l 0,020 
— sare kg 0,030 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Creierul de vită se curăță de pielițe, într-un 
vas cu apă rece; după curățire, se spală şi se 
ține în apă rece cu sare, timp de 20 minute. 
Ceapa, morcovii şi pătrunjelul rădăcină se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Orezul se alege 
de impurități, se spală şi se scurge de apă. 
Tehnica preparării 
Ceapa, morcovii și pătrunjelul rădăcină se 
fierb în apă cu piper și sare. Cînd legumele 
sînt fierte, se adaugă oţet și creierul şi se con- 
tinuă fierberea 10—15 minute. Creierul fiert 
se scoate din lichidul de fierbere şi se menţine 
la cald în supă (200 g). Orezul se înăbuşă în 
75 g unt, se adaugă supa rămasă și se fierbe 
în vas acoperit, la cuptor. Creierul se porțio- 
nează, se așază în forme, se acoperă cu pilaf 
și se răstoarnă pe platou sau farfurie. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu unt deasupra. 


847. PRUNE CU CARNE DE VITĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
__ 10 porții produs finit 
— carne de vită 

calitatea I kg 0,800 
— prune uscate kg 1,000 — carne 
— ulei . kg 0,150 _ oana 
— făină kg 0,075 120 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — Sos 
— zahăr kg 0,100 100 g 
— sare kg 0,030 


— supă de oase”) kg 0,400 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăță de pieliţe, se spală, se por- 
ționează în 10 bucăţi. Prunele se spală cu apă 
fierbinte apoi cu apă rece. Pasta de tomate 
se diluează cu 100 ml apă. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea se sărează și se înăbușă în ulei cu 

supă (100 g) şi.se scoate în alt vas, se adaugă 
supa, se acoperă vasul cu un capac și se fierbe 
circa 90 minute. În jiul rămas de la înăbușirea 
cărnii, se adaugă făină dizolvată în 50 ml apă 
rece, pastă de tomate, circa 1 l apă fiartă, 
sare şi se fierb 30 minute. Sosul format se 
toarnă peste carne, se adaugă prunele şi se 
fierb împreună circa 30 minute. Zahărul se 
caramelizează, fără să se ardă, se adaugă pu- 
țină apă şi se toarnă în sos, continuînd fier- 
berea circa 15 minute. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se serveşte cald. 
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848. PULPĂ DE VITĂ LA TAVĂ CU PIREU 
DIN CARTOFI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitate 
superioară fără — carne 
os (pulpă şi 70 g 
spată) kg 1,100 — pireu 
— ulei kg 0,100 cartofi 
— supă de oase *) kg 0,400 150 g 
— pireu de — mazăre 
cartofi *) kg 1,500 sote 
— mazăre sote *) kg 0,450 45 g 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) se preiau reţetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se sărează şi se condimentează cu 
piper. Se așază într-o tavă cu ulei şi supă de 
oase şi se înăbușă la cuptor, circa 2 ore. Din 
cînd în cînd, se stropeşte cu jiul format. Se 
scoate carnea, se răceşte şi se porționează (cite 
2 bucăţi la o portie). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din sote de mazăre și pireu 
de cartofi, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
servește cald. 


849. PULPĂ ÎMPĂNATĂ DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitate . 
superioară fără — carne 
os (pulpă şi 79 g 
spată) kg 1,100 — gar- 
— făină kg 0,050 nino 
— pastă de tomate kg 0,050 g 
— morcovi kg  _ 0,800 
— ulei kg 0,150 
— orez kg 0,300 
— costiță 
afumată kg 0,150 
— cartofi kg 2,000 


— supă de oase *}) kg 1,500 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală. Morcovii se cu- 
răță, se spală, se taie felii. Orezul se alege de 
impurități, se spală. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală, se taie mărunt. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu supă (50 g). 
Costiţa se taie fişii de 2—3 cm. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. 


Tehnica preparării 


Carnea se împănează cu costiţă, se sărează 
și se introduce la cuptor, împreună cu morcovi 
într-o tavă cu ulei şi puţină supă (150 g). Din 
cînd în cînd, se stropeste cu jiul format se 
adaugă făina dizolvată în supă rece (50 g), 
pasta de tomate, supă (circa 750 g), sare şi se 
fierb împreună circa 20 minute. Sosul obţinut 
se pasează peste carne și se fierb împreună 
circa 45 minute. Se scoate carnea, se răceşte 
şi se porţionează (cîte 2 bucăţi la o porţie). 
Separat, se fierbe orezul în supa rămasă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din orez, morcovi, cartofi na- 
tur şi pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


850. RAMSTEC 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de 
10 porţii produs finit 
— vrăbioară de 
vită fără os kg 1,100 
__ ; 3,000 — carne 
titi e 0,100 70 g 
— Vel 8 ’ — cartofi 
— pătrunjel verde kg 0,050 180 g 
— vin alb l 0,100 


— roşii proaspete kg 0,350 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi şi se 
sărează. Cartofii se spală, se curăță, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală și se taie 
mărunt. Roşiile proaspete se spală şi se taie 
jumătăţi. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în ulei cu puţină 
apă (100 ml), adăugînd treptat cantitatea de 
apă fierbinte necesară, sare şi piper. Se fierbe 
circa 30 minute şi spre sfîrşit, se adaugă roşii 
ŞI vin. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se poate servi şi cu diferite 
garnituri din legume, paste făinoase, orez. Se 
serveşte cald. 


851. RAMSTEC CU SOS DIN CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— vrăbioară de 
vită fără os ke 1,100 
= carne 
— ulei kg 0,150 70 g 
fäi - — pireu 
— făină kg 0,050 00 a 
— ciuperci — Sos 
proaspete kg 0,700 109 g 


sau conservă kg 0,350 
— pătrunjel verde kg 0,050 


~- pireu de 
cartofi *) kg 2,000 


— roşii proaspete kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,025 


e EAA PTT A DE A EEA a EO EEEE EEA RA EAE AEE 


*) se preia rețeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi şi se 
sărează. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt, Ciupercile proaspete se cu- 
răţă, se spală şi se taie lame. Dacă se folosesc 
ciuperci conservă, se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece și se taie lame. Făina se 
cerne. Roșiile proaspete se spală şi se taie 
jumătăţi. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei (100 g) 
cu apă (100 ml) şi se scot separat. În jiul 
format, se adaugă făină dizolvată în 50 m] apă 
rece, sare, piper şi se fierb circa 15 minute. 
Sosul obținut se pasează peste bucățile de 
carne şi se continuă fierberea. Ciupercile se 
inăbuşă în 50 g ulei şi se adaugă peste carne, 
cînd aceasta este fiartă. Se adaugă roşii şi se 
fierb împreună 5—10 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de pireu din cartofi şi pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 
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Dad 


Materii prime 


vrăbioară de 
vită fără os 


ouă 

ceapă 

ulei 

cartofi 

vin alb 

piper măcinat 


sare 


U/M. 


kg 


kg 
kg 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitate 
superioară fără 
os (pulpă şi 
spată) 

morcovi 

telină rădăcină 
cartofi 

varză albă 
ceapă 
pătrunjel verde 


fasole verde 
conservă 


unt 


sare 
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Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,100 
0,500 
0,300 
0,150 
3,000 
0,100 
0,001 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


852. RAMSTEC GERMAN 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— cartofi 
180 g 

— oucu 

ceapă 
50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bate 
puţin şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală 
și se taie felii. Ouăle se spală se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece. Cartofii 
se spală, se curăţă, se spală, se taie cuburi şi 
se fierb în apă cu sare. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei 
cu puțină apă (50 ml), spre sfîrşit se adaugă 
vin şi se scot separat. Ceapa se prăjeşte în 
50 g ulei. Se prepară ochiuri din ouă, în 50 g 
ulei şi se aşază cîte un ou ochi peste fiecare 
bucată de carne cu decor din piper boabe. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi şi ceapă prăjită. 
Se serveşte cald. 


853. RASOL DE VITĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 


| produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Morcovii, ţelina, ceapa şi 
varza albă se curăţă şi se spală. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală şi se taie cuburi, se 
fierb în apă cu sare. Fasolea verde conservă 
se scurge de lichid, se trece prin jet de apă 
rece. Pătrunjelul verde se spală, se curăţă şi 
se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea se pune la fiert în apă clocotită cu 
sare. Se îndepărtează spuma. Se adaugă ceapă, 
morcovi, ţelină, varză albă și se continuă fier- 
berea. Carnea fiartă se scoate din supă, se 
lasă să se răcească, se taie în 10 bucăţi, men- 
ţinîndu-se la cald, în supa strecurată într-un 
vas separat. Morcovii şi ţelina se scot din supă, 
se taie cuburi şi se adaugă peste bucăţile de 
rasol, Fasolea verde se înăbuşă în unt. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură din legume, cartofi natur, 
fasole verde sote, cu pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


354, ROȘII CU CARNE DE VITĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime (um brută pt. o porție de 
_ 10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— untură sau kg 0,150 7 cars o 
ulei *) kg 0,150 roşii ` 
— roşii proaspete kg 2,700 cu sos 
sau conservă kg 1,350 250 g 
—- ceapă kg 0,300 
— făină kg 0,050 
— usturoi kg 0,030 
—- pastă de tomate kg 0,100 
— zahăr kg 0,025 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


ete: 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Carnea se curăţă de pielițe, se spală, se taie 
bucăți. Roșiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc, se taie felii. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt, se opăreşte şi se în- 
depărtează apa. Făina se cerne. Usturoiul se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Carnea se sărează şi se înăbușă în 100 g 
untură sau ulei cu 100 ml apă, împreună cu 
ceapă, usturoi şi sare. Se adaugă făina dizol- 
vată în 50 ml apă rece şi pastă de tomate. 
Se completează lichidul necesar fierberii cu 
apă liartă (2 1) şi se continuă fierberea, 2 ore. 
Roşiile se aşază într-o tavă cu untură sau 
ulei (50 g) și puţină apă (50 ml) şi se introduc 
la cuptor, timp de 10 minute. Cînd carnea 
este fiartă, se adaugă roșii, piper, zahăr şi se 
continuă fierberea 5—10 minute, la cuptor. 
Prezentarea si servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


855. ROSBRAT CU LEGUME (ARDELENESC) 


poet 


M Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/ brută pt, o porţie de 
10 porţii produs finit 


— vrăbioară de 
vită fără os kg 1,100 


| 
a 
c 
Lea 
e 
O 


— morcovi kg 0,200 
70 g 

— păstirnac kg 0,200 = cartofi 
— felină rădăcină kg 0,100 o 129 g 
— ardei gras kg 0,300 legume 
— făină kg 0,050 „90 g 

z — smin- 
— ceapă kg 0,600 tinë 
— cartofi kg 2,000 20 g 
— ulei kg 0,150 
— pastă de tomate kg 0,050 
— vin roşu l 0,100 
— smintină kg 0,200 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,500 
— supă de oase*) kg 1,300 
— sare kg 0,030 


+) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
puţin şi se sărează. Morcovii, ţelina, păstirna- 
cul, ceapa, ardeiul gras se curăță, se spală și 
se taie fişii subţiri (julien). Cartofii se spală, 
se curăţă, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
sare. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
cu 50 ml apă. Făina se cerne. Roşiile se spală 
şi se taie jumătăţi. 
Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
bușă în ulei (50 g) cu 50 g supă şi se scot 
separat. În grăsimea rămasă se înăbuşă ceapa 
cu 100 g supă, se adaugă pastă de tomate, 
supă (1,250 kg), sare, piper şi se fierb 30 
minute. Sosul obţinut se strecoară peste carne 
şi se continuă fierberea.  Morcovii, ţelina și 
păstirnacul se înăbușă în. 100 g ulei cu 100 g 
supă, apoi se adaugă peste carne şi se continuă 
fierberea. Cînd carnea este aproape fiartă, se 
adaugă ardei gras, roşii şi se fierb împreună 
încă 10 minute. Spre sfîrşit se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu legume, sos şi garnitură de cartofi natur 
cu pătrunjel verde deasupra şi smîntînă. Se 
serveşte cald. 
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Materii prime U/M 


— carne de vită 

calitate 

superioară fără 

os (pulpă și 

spată) kg 
— macaroane kg 
— şuncă presată kg 


— ulei kg 
— făină kg 
— vin alb l 

— muştar kg 
— morcovi kg 
— ceapă kg 
— smîntînă kg 
— ouă kg 
— foi de dafin kg 


— supă de oase *) kg 
— pătrunjel verde kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime U/M 


— carne de vită 
calitate superi- 
oară fără os 


(pulpă şi spată) kg 


— făină kg 
— muştar kg 
— zahăr kg 
— ulei kg 
— smîntînă kg 


— supă de oase *) kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 
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Cantitate 


856. RULOU DIN CARNE DE VITĂ 
UMPLUT CU MACAROANE 


Gramaj pt. 
o porție de 


brută pt. 
produs finit 


10 porții 


— rulou 
umplut 
120 g 
— sos 
100 g 


1,000 
0,150 
0,200 
0,100 
0,050 
0,100 
0,050 
0,100 
0,100 
0,200 
0,100 
0,0005 
0,500 
0,050 
0,001 
0,030 


— De Poate A a Pam eta e 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
şi se sărează, Macaroanele se rup, se introduc 
în apă clocotită cu sare, se fierb circa 15 mi- 
nute, se adaugă apă rece, se lasă la răcit 15 
minute, se trec sub jet de apă rece şi se taie 
bucăţi de 2—3 cm lungime. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Şunca 
presată se taie ffşii subțiri (julien). Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece. Morcovii şi ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie felii. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Macaroanele se amestecă cu ouă, şuncă, piper 
şi sare. Cu această compoziţie se umplu bu- 
căţile de carne care se rulează şi se prind cu 
scobitori. Rulourile obținute se aşază într-o 
tavă cu 50 g ulei și 50 g supă şi se înăbușă 
la cuptor 30—40 minute. Separat în 50 g ulei 
și 50 g supă se înăbuşă ceapă, morcovi, se a- 
daugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, supă 
(circa 400 g), foi de dafin, sare, muștar şi se 
fierb circa 20 minute. Sosul rezultat se pasează 
peste rulouri şi se fierb 10 minute, adăugind 
smîntînă şi spre sfîrşit vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


857. ȘNIŢEL DIN CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— carne 

0,850 55 g 

0,100 "94 50 A 

0,050 

0,040 

0,100 

0,200 

1,500 

0,002 

0,015 


a, pt PE i a E a ia, e apa a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
şi se sărează. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină, se 
înăbușă în ulei, cu puţină supă de oase (100 g), 
se scot separat. În jiul format, se adaugă făina 
dizolvată în 50 ml apă rece, supa de oase, 
zahăr, muștar, piper, sare, smîntînă și se fierb 
circa 10 minute. Şniţelele se adaugă în sos și 
se fierb împreună circa o oră. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu pireu de cartofi, diferite 
garnituri din legume, pilaf și altele. Se ser- 
veşte cald. 


n. a 


aa 


+) se preia rețeta respectivă. 


+) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M | 


Dr i i 


carne de vită 
calitate superi- 
oară fără os 
(pulpă și spată) 
supă de oase *) 
ceapă 

făină 

pastă de tomate 
ulei 

vin alb 


boia de ardei 
dulce 


foi de dafin 


- piper măcinat 


sare 


Materii prime | U/M 


carne de vită 
calitate superi- 
oară fără os 
(pulpă şi spată) 
ceapă 


boia de ardei 
dulce 


făină 

ardei gras 
orez 

pătrunjel verde 
ulei 

supă de oase *) 


858. ŞNIȚEL DIN CARNE DE VITĂ CU CEAPĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


i ii dit, af it ie 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


carne 


55 g 


— soscu 
ceapă 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
și se sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie felii subţiri (peştişori). Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină, se 
înăbuşă în 75 g ulei cu puţină supă (75 g) şi 
se scot separat. Ceapa se înăbuşă în 75 g ulei 
cu puțină supă (75 g), se adaugă făina dizol- 
vată în 50 ml apă rece, pastă de tomate, boia 
de ardei, piper, foi de dafin, sare, supă de 
oase (circa 1,300 kg) şi se fierb circa 10 mi- 
nute. Sosul se strecoară peste carne şi se fierb 
împreună circa o oră. Spre sfîrşitul fierberii, 
se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 


rie. Se poate servi cu Pireu ce cartofi, pilaf, 
diferite garnituri din legume. Se serveşte cald. 


859. ŞNIȚEL DIN CARNE DE VITĂ CU OREZ 


10 porții 


Cantitate 
brută pt. 


0,850 
0,300 


0,005 
0,100 
0,100 
0,350 
0,050 
0,150 
1,500 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 


55 g 


— Orez 


100 g 


— SOS 


50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăți, se bat 
şi se sărează. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Ardeii graşi se spală, se curăță, 
se spală şi se taie fişii subțiri (julien). Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Orezul se alege de impurități, se spală 
și se scurge de apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină (50 g) 
Și se înăbuşă în 50 g ulei cu 100 g supă.:Ceapa 
se înăbuşă în 50 g ulei cu 100 g supă, se a- 
daugă 50 g făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
boia de ardei și supă (circa 500 g), se fierb 
30 minute. Sosul rezultat se pasează peste 
șniţele şi se fierb împreună 30—40 minute, se 
adaugă ardei gras, sare şi jumătate din canti- 
tatea de pătrunjel verde. Separat din orez, 
ulei (50 g), supa rămasă şi sare se prepară 
garnitura de orez. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de orez şi pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 
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360. SNIȚEL DIN CARNE DE VITĂ 
CU SOS DE ARDEI 


i i a a ai 
i e ea: 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. O porţie de 
10 porţii | produs finit 


— carne de vită 
calitate superi- 


oară fără os — carne 
(puipă şispată) kg 0,850 55 g 
supă de oase *}) kg 1,000 — cartofi 
, 129 g 
ceapă kg 0,400 _ sos 
ulei kg 0,100 100 g 
boia de ardei 
dulce kg 0,005 
chimen kg 0,003 
usturoi kg 0,050 
pastă de tomate kg 0,075 
cartofi kg 2,000 
pătrunjel verde kg 0,050 
ardei gras kg 0,300 
făină kg 0,100 
vin alb l 0,100 
— piper boabe kg 0,001 
— sare kg 0,030 


m i pe Rr TR e: 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
și se sărează, Ceapa şi usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ardeii graşi se spală, 
se curăţă şi se taie fişii subțiri (julien). Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se spală, 
se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Făina 
se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină, se 
înăbușă în ulei cu 100 g supă și se scot sepa- 
rat. În jiul rămas se înăbuşă ceapa şi ardeiul 
gras. Se adaugă 50 g făină dizolvată în 50 ml 
apă rece, pastă de tomate, boia de ardei, 
chimen, piper, sare, usturoi, supă de oase şi 
se fierb 20—30 minute. Sosul obţinut se pasează 
peste şniţele şi se fierb împreună circa o oră. 
Spre sfîrşit se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se poate servi şi cu diferite 
garnituri din legume, paste făinoase, orez ș.a. 
Se servește cald. 


861. SNITEL NATUR CEHOSLOVAC 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. O porție de 
10 porţii produs finit 
— vrăbioară de vită 
fără os kg 1,100 
— ulei kg 0,150 — carne a 
— făină kg 0,100 — sos 
— pastă de tomate kg 0,050 50 g 
— smîntînă kg 0,200 Pi roşii 
— piper boabe kg 0,001 30 g 
— chimen kg 0,002 
— roşii proaspete kg 0,350 
— cimbru kg 0,001 
— supă de oase *) kg 0,500 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,015 


Pra e A. 
a ra e 


*) se preia reţeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
şi se sărează. Roșiile se spală și se taie felii. 
Pasta de tomate se diluează în 50 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării * 


Bucăţțile de carne se trec prin 50 g făină, se 
înăbuşă în 100 g ulei cu puţină supă (100 g) 
și se scot separat. Se prepară sos din 50 g 
ulei, făină dizolvată în 50 ml apă rece, pastă 
de tomate, supă de oase, sare, piper, cimbru, 
chimen, jiul de la carne şi smîntîna. Se fierbe 
circa 15 minute. Se strecoară peste carne şi 
se mai fierbe circa 15 minute. Spre sfîrşit, se 
adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de roşii. Se poate servi 
cu diferite garnituri din cartofi, orez ş.a. Se 
serveşte cald. 


362. ȘNIȚEL PANE DIN CARNE DE VITĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 
10 porţii | produs finit 


ati a i PR ia e 0 Fe e pp CI pe a n mare a me 


4 


Materii prime | U/M. 


a pr e e 


— carne de vită 
calitate superi- 


oară fără os 55 g 
(pulpă și spată) kg 0,500 

— făină kg 0,070 

— ouă kg 0,150 

— pesmet kg 0,150 

— ulei kg 0,150 

— piper măcinat kg 0,001 

— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
| Operații pregătitoare ` 
Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat, 
se sărează şi se condimentează. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se sparg într-un vas şi se bat bine pentru 
omogenizare. Făina şi pesmetul se cern. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, ou 
bătut și pesmet şi se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu pireu de cartofi, diferite 
garnituri din legume și altele. Se serveşte cald. 


863. ȘNIŢEL PARIZIAN DIN CARNE DE VITĂ 


te d edr îl a, tr ar ag tm smn ma — 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— antricot de vită 
fără os kg 0,500 
— făină kg 0,070 60 g 
— ouă kg 0,150 
— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,010 


— Piper măcinat kg 0,001 


n rr pr air aa PE apr ret 
e 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Antricotul de vită se spală, se taie în 10 
bucăţi, se bat, se sărează și se condimentează 
cu piper. Ouăle se spală, se dezinfectează, se 
trec prin jet de apă rece, se sparge într-un 
castron şi se bat bine. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de antricot se trec prin făină şi ou 
bătut și se prăjesc în ulei încins. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu garnituri diferite din 
legume, cartofi ș.a. Se servește cald. 


364. SNIȚEL UMPLUT (TIROLEZ) 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 


— antricot de vită kg 1,000 
— carne de vită | 


calitatea I kg 0,325 — șniţel 
— ulei kg 0,150 100 g 
— ouă kg 0,100 — cartofi 
— făină kg 0,050 120 g 
— piper măcinat kg 0,001 — Sos 
— morcovi kg 0,100 79 g 
— pătrunjel 

rădăcină kg 0,050 
— smîntînă kg 0,300 
— muştar kg 0,025 
— cartofi kg 2,000 
— ceapă kg 0,050 
— supă de oase”) kg 0,800 
— foi de dafin kg 0,0005 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,050 


*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Antricotul se spală, se taie în 10 bucăţi, se 
bat şi se sărează. Carnea se spală, se taie în 
bucăţi şi se toacă cu mașina. Ceapa, morcovii 
și pătrunjelul rădăcină se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. Cartofii se spală, 
se curăţă de coajă, se spală, se taie cuburi şi 
se fierb în apă cu sare. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă, rece, se 
fierb pînă ajung de consistență tare, se curăţă 
de coajă și se taie mărunt. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă cu ouă fierte, 
sare, piper şi jumătate din cantitatea de pă- 
trunjel verde. Cu această compoziţie se umplu 
fileurile de antricot, se rulează, se prind cu 
scobitori. Rulourile obţinute se aşază într-un 
vas cu ulei (100 g) şi supă (100 g) și se înă- 
bușă, acoperit. Separat, în alt vas cu 50 g 
ulei și 100 g supă se înăbuşă ceapă, morcovi, 
pătrunjelul rădăcină. Se adaugă făina dizolvată 
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în 50 ml apă rece şi supă (circa 600 g), sare, Prezentarea şi serviret 
muştar, foi de dafin şi se fierb 30 minute. 


Sosu: obtinut se pasează peste rulouri şi se Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
fierb impreună 15 minute. Spre sfirşit, se a- rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
daugă smîntînă. verde deasupra. Se serveşte cald. 


865. SOTE DIN CREIER DE VITĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
DN Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. D xx s egg a 

Materii prime UM | brută pt. | o porție de Cr eierul se cul ăţă de pieliţă, într-un Vas cu 
ul 10 porţii | produs finit apă rece, se spală, se ţine 20 minute în apă 
cu sare şi se taie cuburi. Ceapa se curăţă, se 
— creier kg 1,000 spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează în 50 ml apă. Pătrunjelul verde se 

popune x * w w v . . w wae 
supă de oase *) kg 0,400 — creier curăță, se spală şi se taie mărunt. Făina se 

— pastă de tomate kg 0,050 60 g cerne. 
— SOS ) ării 

__ ceapă kg 0,300 60 g | Tehnica preparării | 
| o Bucăţile de creier se înăbuşă în ulei (75 g) 
-— ulei kg 0,150 cu 100 g supă. Separat, se înăbuşă ceapa în 
__ piper măcinat kg 0.002 75 g ulei cu 100 g supă. Se adaugă făina di- 
zolvată în puţină apă rece, pastă de tomate, 
— făină kg 0,025 cantitatea de supă necesară fierberii (circa 
200 g), sare, piper şi se fierbe circa 30 minute 
~— păätr i rerd p 5 ) i. ` | A . 
pătrunjel verde kg 0,050 Sosul obținut se adaugă peste bucăţile de cre- 
__ vin alb ] 0,100 ier, se fierb împreună 10 minute, se adaugă 
vin şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 

— Sare kg 0,020 verde, 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


*) se preia reţeta respectivă, 


866, SOTE DIN CARNE DE VITĂ CU CARTOFI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală. Ceapa se curăţă, se spală; 


e i A a pe 


| Cantitate | Gramaj pt. 100 g se taie mărunt, restul se lasă întreagă. 
Materii prime una brută pt. | o portie de Morcovii se curăţă, se spală și se crestează. 
neah 0 Porții | produs tinit Cartofii se spală, se curăţă, se spală. se taie 
STIE cuburi şi se fierb în apă cu sare. Făina se 
ai ae i cerne. Lămiia se spală şi se taie felii subţiri. 
oară fără os | — carne Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
(pulpă şi spată) kg 0,800 45 g taie mărunt. l 
ceapă ko 0.150 — sos Tehnica preparării 
E P > 100 g Carnea se fierbe în apă cu sare, se îndepăr- 
— morcovi kg 0,100 — cartofi tează spuma, se adaugă morcovi şi ceapa netă- 
— făină kg 0,100 120 g iată. Cînd carnea este fiartă, se scoate din 
entin: k 0.200 supă, se lasă să se răcească şi se taie felii 
— smintină 8 subțiri (julien). Ceapa tăiată mărunt (100 g) 
— cartofi kg 2,000 se înăbuşă în ulei cu 100 g supă în care a 
D , k 0.100 fiert carnea, se adaugă carnea tăiată, făină 
ulei g nH dizolvată în 100 ml apă rece, supă (200—300 g) 
-— pătrunjel verde kg 0,050 piper, sare, smîntînă și se fierb circa 20 minute. 
— sare kg 0,30 Prezentarea şi servirea 
— lămîie kg 0,100 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
— piper măcinat kg 0,002 rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 

a a aaa verde deasupra şi decor din felii de lămîie. 
Se poate servi şi cu diferite garnituri din le- 
gume, paste făinoase, orez, ciuperci ş.a. Se 
serveşte cald, 
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Materii prime 


Dată 


— carne de vită 


*) se preia reţeta respectivă. 


ar 


m 


=) se preia reţeta respectivă. 


calitatea I 
ulei 

sos brun *) 
costiţă 
afumată 
arpagic 
ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
vin alb 

roşii proaspete 
sau conservă 
morcovi 
usturoj 
pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 


Materii prime 


muşchi de vită 
(bucăți rezul- 
tate după 
porționare) 
ulei 

ceapă 

ciuperci 
proaspete 

sau conservă 
pastă de tomate 
smîntînă 
cartofi 

făină 

muștar 

usturoi 
pătrunjel verde 


unt 

foi de dafin 
piper măsinat 
boia de ardei 
dulce 

supă de oase *) 
vin alb 

sare 


ae S OE e rata 


867. SOTE DIN CARNE DE VITĂ „NICORESTI“ 


— 
jvm] 


kg 


kg 
kg 


m 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,800 
0,150 
0,700 


0,350 
0,800 


0,500 
0,250 
0,200 
0,400 
0,200 
0,400 


Í 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


= carne 


=— $05 


45 g 


100 g 
— legume 
110 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală și se taie bucăţi mici. Cos- 
tita afumată se taie-mărunt. Arpagicul se opă- 
rește şi se curăță de coajă. Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală și se taie lame. Dacă 
se folosesc ciuperci conservă se scurg de lichid, 
se trec prin jet de apă rece și se taie lame. 
Morcovii se curăţă, se spală, se taie forme ro- 
tunde cu cuţit special. Usturoiul se curăţă şi 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Roșiile proaspete 
se spală și se taie felii. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei cu 
100 ml apă şi se scot separat. Ciupercile şi cos- 
tita se înăbuşă în 50 g ulei și cu 50 ml apă. 
Separat, se înăbușă morcovii și arpagicul cu 
50 g ulei şi puţină apă (100 ml). Bucăţile de 
carne se fierb în sosul brun. cînd sînt aproape 
fierte se adaugă arpagic, morcovi şi ciupercile 
cu costiţă, roşii, sare. piper, usturoi şi se fierb 
împreună 15 minute. Spre sfîrşitul fierberii 
se adaugă vin și jumătate din cantitatea de 
pătrunjel verde. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, cu pä- 
trunjel verde deasupra. Se servește cald. 


868. SOTE DIN CARNE DE VITĂ 


T Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,150 
0,200 


0,800 
0,400 
0,050 
0,200 
2.000 
0,050 
0,075 
0,025 
0,050 
0,050 


0,00025 


0,002 


0,002 
1,500 
0,100 
0,030 


„STROGANOEFT 
Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
o porţie de O Ş Z. 
produs finit peraţii pregătitoare 


= carne 


55 g 


— cartofi 


1 
— Sos 


20 g 
și 


ciuperci 


1 


00 g 


Carnea se spală, se taie fişii subțiri de 1—2 
cm Și se sărează. Usturoiul şi ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală și se taie lame. Dacă 
se folosesc ciuperci conservă, se scurg de lichid, 
se trec prin jet de apă rece și se taie lame. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează în 50 ml 
apă. Făina se cerne. Cartofii se spală, se cu- 
răță, se spală, se taie cuburi și se fierb în apă 
cu sare. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se înăbușă în 100 g ulei 
cu puţină supă (100 g) şi se scot separat. Ceapa 
se înăbuşă în 50 g ulei cu puţină supă (50 g). 
Se adaugă făină dizolvată în 50 ml apă rece, 
pastă de tomate, foi de dafin, boia, piper, sare, 
supă (circa 1,300 kg). Sosul se strecoară peste 
carne, se adaugă usturoi şi se continuă fier- 
berea. Ciupercile se înăbușă separat în unt, 
se adaugă peste carne cînd aceasta este aproape 
fiartă. Se mai adaugă muștar, smîntînă (100 g), 
se fierb 10—15 minute şi spre sfîrşit, se a- 
daugă vin. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur cu pătrunjel 
verde şi smîntînă deasupra. Se servește cald. 
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869. SPANAC CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
__ Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
l 10 porții produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
— spanac kg 2,700 T CaS g 
-—- ulei kg 0,150 = spanac 
ŞI SOS 
— ceapă kg 0,300 200 g 
— pastă de tomate kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— lămiie kg 0,100 
— usturoi kg 0,020 


—- piper măcinat kg 0,001 


meena pp a o ET CP pp E a Pe ae 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spanacul se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci, se opăreşte, se scurge de apă şi se 
taie bucăţi mari. Ceapa se curăță, se spală, 
se taie mărunt, se opărește și se îndepărtează 
apa. Carnea se curăţă de pielițe. se spală, se 
porționează în 10 bucăţi. Usturoiul se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Lămiia se spală; 
50 g se taie felii subțiri şi din 50 g se extrage 
sucul. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă 
în ulei cw 150 ml apă, împreună cu ceapa. Se 
adaugă pastă de tomate, făină dizolvată în 
50 ml apă rece, usturoi, sare, cantitatea de apă 
necesară fierberii şi se fierbe circa 30 minute. 
Cînd carnea este aproape fiartă se adaugă spa- 
nacul, continuînd fierberea circa 20 minute. 
Înainte de a se retrage de pe foc se adaugă 
piper şi suc de lămîie. 


Prezentarea 'și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în legu- 
mieră cu decor din felii de lămîie. Se serveşte 
cald. 


370. STUFAT CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
=~ Carne 
— ceapă kg 0,200 45 g 
— ceapă verde kg 1,800 — legume 
ȘI SOS 
— usturoi verde kg 0,250 209 g 


— pastă de tomate kg 0,100 


— făină kg 0,100 
— ulei kg 0,150 
— vin alb l 0,100 
— boia de 

ardei dulce kg 0,002 


— piper măcinat kg 0,002 
— supă de oase *}) kg 1,200 
— sare kg 0,030 


*) se preia rețeta respectivă. 


ATA 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită se spală si se taie în 10 
bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Usturoiul şi ceapa verde se curăţă, 
se spală şi se taie bucăţi de 4—5 em. Făina 
se cerne. Pasta de tomate se diluează cu 100 
ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă 
împreună cu ceapă în ulei (75 g) şi puţină 
supă (100 g). Se adaugă făină dizolvată în 
100 ml apă rece, pastă de tomate, boia de ardei 
dulce, sare, piper, circa 1 kg supă şi se fierbe. 
Separat în alt vas se înăbuşă ceapa verde şi 
usturoiul verde în 75 g ulei și puţină supă 
(100 g), se adaugă peste bucăţile de carne şi 
se fierb împreună circa 15 minute. La sfirşit, 
se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


871. TELINA CU CARNE DE VITĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


+ Cantitate | Gramaj pt. n X4ă CEE E x _ 
Materii prime um brută pt. | o porție de „Carnea se curăță de pielițe, se spală, se por 
| 10 porţii | produs finit ţionează în 10 bucăți. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Telina rădăcină se 
— carne de vită curăţă, se spală, se taie felii pe lungime. Pă- 
calitatea I kg 0,800 trunjelul verde se curăţă, se spală, se taie mă- 
p = carne runt. Făina se cerne, Pasta de tomate se dilu- 
— ulei kg 0,150 45 g ează cu 100 ml apă. 
— felină rădăcină kg 2,500 — felină Tehni l 
J 109 ehnica preparării 
— ceapă kg 0,400 — 505 9 


i 100 Carnea se sărează şi se Înăbuşă împreună cu 
— pastă de tomate kg 0,100 g ceapa în 50 g ulei și 100 g supă de oase, se 
adaugă făina dizolvată în 100 ml apă rece, 


— fäină kg 0,075 pastă de tomate, cantitatea de supă necesară 
— pătrunjel verde kg 0,050 fierberii (circa 1 kg), sare şi se continuă fier- 

ľ„. Ş berea circa 30 minute. Ţelina se înăbușă se- 
~ roşu conserva kg 0,200 parat în 100 g ulei, se adaugă treptat circa 
— vin alb | 0.100 400 g supă și se continuă înăbuşirea. Cînd 

| carnea este aproape fiartă, se adaugă ţelină şi 
— supădeoase*) kg 1,500 roşii şi se mai fierb circa 10 minute. Spre 
— sare kg 0,030 sfirsit, se adaugă vin. 


| i > Prezentarea şi servirea 
*) se preia reţeta respectivă. 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 


cald. 


872. TOCANĂ BULGĂREASCĂ CU CARNE DE VITĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. | F sii 
Materii prime [um brută pt. o porție de Op erații pregătitoare 
10 porţii produs finit 
Carnea se spală și se taie în bucăţi (cîte 
— carne de vită 3—4 la porţie). Slănina afumată se taie în 
calitatea I kg 0,800 bucăţi mici. Orezul se alege de impurități, se 
— ceapă kg 0,800 =- came spală și se scurge de apă, Ceapa se curăţă, se 
__ untură s | g spală şi se taie mărunt. Ardeii graşi se spală, 
ulei 3). sau a 0:120 — legume se curăță şi se taie fişii subţiri. Roşiile se 
Ani e ; ' și sos spală şi se taie felii. Pătrunjelul verde se 
— Slănină afumată e 0130 200 g curăţă, se spală și se taie mărunt. 
— orez g | 
— ardei gras kg 0,400 Tehnica preparării 
— roşii proaspete kg 1,000 Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă 
— vin alb l 0,100 în untură sau ulei împreună cu ceapa adăugînd 
— piper măcinat kg 0,002 treptat şi supă (150 g). Se adaugă boia de 
— supă de oase **) kg 1,200 ardei, piper, sare, supă (circa 350 g), se con- 
. . tinuă fierberea. Cînd carnea este aproape fiar- 
— boia de ardei 4 > , OERO 
, tă, se adaugă orezul, circa 700 g supă, slănină, 
iute kg 0,002 . f hp a fre 
itruniel verde k 0.050 ardei gras şi roșii. Se introduce vasul la cuptor 
— patrunjel verde N 0030 circa 30 minute. Spre sfîrşitul fierberii, se a- 
— sare {g i daugă vin. 


maa a a e 


*) numai cînd nu există untură. Prezentarea și servirea 


**) se preia reţeta respectivă Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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| Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
| 10 porții 

— carne de vită 

calitatea I kg 0,800 
~- untură zg 0,150 

sau ulei *) kg 0,150 
— ceapă kg 0,800 
— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,002 
— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— roşii proaspete kg 1,000 

sau conservă kg 0,500 
— ardei gras xS 0,450 
— vin alb l 0,100 
— foide dafin kg 0,00025 
— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel vende kg 0,050 
— sare kg 0,030 

pentru mămâăliguţă 
— mălai extra kg 0,600 
— sare kg 0,020 


873. TOCANĂ CU MAMALIGUȚA 


*) numai cind nu există untură. 


Materii prime | U/M 
— carne de vită 

calitatea I kg 
— untură kg 

sau ulei *) kg 
—— ceapă kg 
— făină kg 
— smîntînă kg 
— chimen 
— cartofi kg 
— pătrunjel verde kg 
— cartofi kg 


— supă de oase **) kg 
— piper măcinat kg 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


= carne 


— SOS 


45 g 


159 g 
— măâma- 
liguţă 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pieliţe, se spală, se por- 
ționează în 10 bucăţi. Ceapa se curăţă, se spa- 
lă, se taie felii subțiri. Usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
spală, se opăresc. se decojesc şi se taie felii. 
Pasta de tomate se diluează în 100 ml apă. 
Ardeiul gras se spală, se curăţă şi se taie fişii 
subțiri. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Mălaiul se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se sărează, se înăbuşă cu ceapă, în 
untură sau ulei adăugind apă (150 ml). Se a- 
daugă usturoi, foi de dafin, sare, boia de ar- 
dei, ardei gras, piper, cimbru şi apă (circa 
2 |). Se fierbe 15—20 minute cu vasul acope- 
rit, se adaugă pasta de tomate, roşii și se con- 
tinuă fierberea circa 20 minute. Spre sfîrşitul 
fierberii, se adaugă vin. Se prepară mămăli- 
gută pripită din mălai, apă (2,5 1) şi sare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, farfurie 
sau în legumieră cu pătrunjel verde deasupra 
şi mămăliguţă. Se servește cald. 


874. 'TOCANĂ DIN CARNE DE VITĂ 


CU SMÎNTÎNĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de Operații pregătitoare 
10 porții produs finit 
Carnea se spală şi se taie în 10 bucăţi. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
0,800 Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
0,150 — carne taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță de 
0,150 45 g coajă, se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă 
0.600 — cartofi cu sare. Făina se cerne. 
0,050 ȘI sos | 
0.200 190 g Tehnica preparării 
0,004 Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă 
2 000 impreună cu ceapa în untură sau ulei cu pu- 
0.050 țină supă (150 g), adăugată treptat. Se adau- 
gă făina dizolvată în 50 ml apă rece, chi- 
2,000 men, piper, sare, supă (circa 1 kg) şi se fierbe 
1,200 circa o oră. Spre sfirşitul fierberii, se adaugă 
0,002 smîntînă. 
0,030 


— sare kg 


arres" nanna] 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia rețeta respectivă 
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Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, însoţit de garnitură din cartofi natur cu 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


| Cantitate 
Materii prime om | brută pt. 

| 10 porţii 
carne de porc 
calitatea I kg 0,350 
carne de vită 
calitatea I kg 0,500 
untură kg 0,150 
sau ulei *) kg 0,150 
supă de oase **) kg 0,500 
cartofi natur **) kg 2,000 
pastă de tomate kg 0,100 
costiță 
afumată kg 0,100 
pătrunjel verde kg 0,050 
ceapă kg 0,650 
vin alb ] 0,100 
piper măcinat kg 0,002 
usturoi kg 0,025 
cimbru kg 0,002 
sare kg 0,030 
numai cînd nu există untură. 


875. TOCANĂ MĂCELĂREASCĂ 


se preiau rețetele respective. 


Materii prime | U/M 


— 


carne de vită 
calitatea I 


ficat de vită 
pentru găluşte 


supă de oase **) 


untură 
sau ulei *) 


pastă de tomate 
boia de ardei 
dulce 

ouă 

ceapă 

cartofi 

oțet 9° 

pesmet 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
sare 


| Gramaj pt. 
| o porţie de 
produs finit 


— carne 
„Ag 
— sos 
109 g 
— cartofi 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pielițe, se spală, se taie 
în bucăţi (cîte 3—4 la o porţie) şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie fişii subțiri. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. Costiţa afumată se taie în fîşii 
subțiri. 


Tehnica preparării 


În 100 g untură sau ulei cu 100 ml apă, se 
înăbușă carnea de vită și apoi se adaugă car- 
nea de porc, împreună cu ceapa; după înăbu- 
sire se adaugă usturoi, cimbru, sare, piper şi 
costiță afumată. pasta de tomate şi supă de 
oase, se lasă să fiarbă circa 60 minute. Spre 
sfîrşit, se adaugă şi vin. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu cartofi natur și pătrunjel verde dea- 
supra. Se servește cald. 


376. 'TOCANĂ MARINĂREASCĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,800 


0,350 
1,200 


0,150 
0,150 


0,050 


0,002 
0,100 
0,500 
2.000 
0,020 
0,100 
0,002 
0,050 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


**) se preia rețeta respectivă 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
45 g 
— cartofi, 
găluşte 
şi sos 
250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se taie în bucăţi (cîte 
3—4 la o porție). Ceapa se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Ficatul se spală, se taie bucăţi 
și se toacă cu maşina cu sită deasă, împreună 
cu 100 g ceapă. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pasta de tomate se diluează cu 50 ml apă. 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se tree 
prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Pesmetul se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în untură sau 
ulei impreună cu 400 g ceapă, adăugînd treptat 
și 200 g supă. Se adaugă pasta de tomate, 
boia de ardei, sare, piper, supă (1 kg). Găluș- 
tele de ficat se prepară astfel : ficatul tocat îm- 
preună cu ceapa se amestecă cu ouă și pes- 
met ; din această compoziţie se formează gă- 
luşte cu linguriţa, se fierb în apă clocotită cu 
sare, se scot cu o strecurătoare și se adaugă 
în tocană, cînd carnea este fiartă. împreună 
cu oțet și jumătate din cantitatea de pătrun- 
jel verde şi se fierb 5 minute împreună. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 
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877. TOCANĂ MUREŞEANĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,200 
carne de mîinzat — carne 
calitatea I kg 0,250 45 g 
carne de porce — maca- 
calitatea I _kg 0,350 roane 
ceapă kg 0,750 şi sos 
untură kg 0,150 250 g 
sau ulei *) kg 0,150 
piper măcinat kg 0,002 
pastă de tomate kg 0,050 
smîntînă kg 0,200 
făină kg 0,030 
macaroane kg 0,500 
supă de oase **) kg 1,200 
boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— vin alb l 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,030 
— foide dafin kg 0,00025 
— muştar kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se taie fîșii subțiri. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pătrunje- 
lul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Macaroanele se rup, se introduc în apă 
clocotită cu sare, se fierb, se adaugă apă rece, 
se lasă la răcit 15 minute şi se trec prin jet de 
apă rece. Se menţin la cald. Pasta de tomate 
se diluează cu 50 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 75 g untură sau ulei cu 
puțină supă (100 g) adăugată treptat. Se adaugă 
boia de ardei, pastă de tomate, sare, piper, supă 
(100 g) și se continuă fierberea. Carnea de 
mâînzat şi vită se înăbușă în 75 g untură cu 
100 g supă, se scot separat. În grăsimea ră- 
masă se înăbuşă carnea de porc şi se adaugă 
împreună cu carnea de miînzat şi vită în sos; 
se adaugă cantitatea de supă necesară fierberii, 
se fierb împreună circa 1 oră. Se adaugă făina 
dizolvată în 50 ml apă rece, smintină, muștar, 
foi de dafin şi se mai fierb încă 20 minute. 
Spre sfîrşit, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură de macaroane și pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


878. TOCANĂ NAŢIONALĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
ceapă kg 0,300 — carne 
untură kg 0,150 45 g 
sau ulei *) kg 0,150 -7 50330 
usturoi kg 0,040 g 
cimbru kg 0,001 
pastă de tomate kg 0,100 
roşii proaspete kg 1,650 
sau conservă kg 0,820 
boia de ardei 
dulce kg 0,002 
ardei gras kg 0,350 
pătrunjel verde kg 0,025 
mărar verde kg 0,025 
piper măcinat kg 0,002 
vin alb | l 0,100 
supă de oase **) kg 1,200 
— sare kg 0,025 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăță de pielițe, se spală şi se 
taie (cîte 3—4 bucăţi la o porţie). Ceapa se 
curăță, se spală, şi se taie felii. Ardeii grași 
se spală, se curăţă şi se taie fişii subţiri. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Pătrun- 
jelul şi mărarul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Usturoiul se curăţă şi se taie 
mărunt. Roșiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă 
împreună cu ceapa în untură sau ulei cu pu- 
țină supă (circa 200 g), adăugată treptat, se a- 
daugă pastă de tomate, boia de ardei, sare şi 
se continuă fierberea. Se adaugă cimbru, ustu- 
roi, piper, ardei gras, roşii, supă (circa 1 kg). 
Cînd carnea este fiartă, se adaugă vin şi ju- 
mătate din cantitatea de mărar şi pătrunjel 
verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar şi pătrunjel verde deasupra. Se 
poate servi şi cu cartofi natur, mămăliguţă şi 
alte garnituri. După preferinţe se poate adăuga 
ardei iute tăiat. Se serveşte cald. 


879. TOCANĂ PIPERATĂ CU CARNE DE VITĂ 


Materii prime - | U/M 


Cantitate Gramaj pt. 
- brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de vită 


calitatea I kg 0,800 
— ceapă kg 0,750 — carne 
— untură kg 0,150 „45 g 
sau ulei *) kg 0150 ~ cartofi 
— supă de oase **) kg 1,200 ă 280 g 
— pastă de tomate kg -0,050 
— cartofi kg 2,000 
— vin alb l 0,100 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,003 


— boia de ardei 

iute kg 0,002 
— cimbru kg 0,002 
— sare kg 0,030 


i r. 


*) numai cind nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală şi se taie în bu- 
căți (cite 3—4 la o porţie). Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Cartofii se spală, se 
curăță de coajă, se spală, se taie cuburi și se 
fierb în apă cu sare. Pătrunjelul verde se 
curăță, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se sărează şi se înăbuşă 
în untură sau ulei împreună cu ceapa, adău- 
gînd treptat puţină supă (200 g). Se adaugă 
boia de ardei, pastă de tomate, cimbru, piper, 
sare şi 1 kg supă şi se fierb împreună. Cînd 
carnea este fiartă se adaugă vin și jumătate din 
cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. Se poate servi 
și cu diferite garnituri din paste făinoase și cu 
mămăliguţă. 


880. TOCANĂ ȚĂRĂNEASCĂ 


Cantitate | Gramaj pt. 
__ Materii prime . | UM | brută pt. |. o porţie de 
. l -| 10 porții | produs finit 
— carne de vită l 
calitatea I kg 0,800. : 
— untură kg 0,150 -~ carne 
sau ulei *) kg 0,150 45 g 
— ceapă kg 0,750 7 legume 
— pastă de tomate kg 0,050 ? 270 g 
— usturoi kg 0,030 
— fasole boabe kg 0,200 
— cartofi kg 1,500 
— ardei gras kg 0,400 
— cimbru kg 0,002 


— pătrunjel verde kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— supă de oase **) kg 1,200 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia reţeta respectivă 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se taie bucăţi, (cîte 3—4 
la o porţie). Fasolea boabe se alege de impu- 
rități, se spală și se lasă în apă rece 12 ore. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. Ar- 
deii grași se spală, se curăţă şi se taie în fişii 
subțiri. Usturoiul se curăță şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală și se taie 
mărunt. Cartofii se spală, se curăţă de coajă, 
se spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu 
sare, împreună cu ardeii graşi. Pasta de to- 
mate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Fasolea se pune la fiert în apă rece. După 
primele clocote, se schimbă apa şi se înlocuiește. 
tot cu apă clocotită, în care s-a introdus sare. 
Carnea se sărează şi se înăbuşă împreună cu 
ceapa în untură sau ulei cu 200 g supă a- 
dăugată treptat. Se adaugă pastă de tomate, 
supă (1 kg), usturoi, cimbru, piper, sare şi se 
fierb circa 1 oră. Fasolea fiartă se adaugă la 
tocană, cînd carnea este aproape fiartă şi se 
fierb împreună 10—15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu garnitură de cartofi natur, ardei gras 
și pătrunjel verde deasupra. Se servește cald. 


419. 


-mep 


*) se preia rețeta respectivă. 
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Materii prime 


muşchi de vită 
piine albă 

ulei 

conopidă 
lapte 

sos alb *) 
cașcaval 


sare 


Materii prime 


amestec pentru 
ciorbă de burtă 
tip dobrogeană 


usturoi 
hrean 


sare 


U/M 


kg 
kg 
kg 


U/M: 


kg 
kg 
kg 
kg 


881. TURNEDOU CU CONOPIDA 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
1,050 
0,400 
0,150 
1,500 
0,200 
1,000 
0,100 
0,030 


882. TUSLAMA 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


2,500 
0,050 
0,200 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 
70 g 
= Cono- 
pidă 
79 g 
— Sos 
109 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
fără os 
190 g 
— Sos 
150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mușşchiul de vită se spală, se porţionează în 
10 bucăţi şi se sărează. Pîinea albă se curăţă 
de coajă şi se taie în 10 felii. Cascavalul se 
curăţă de coajă si se rade. Conopida se curăţă, 
se desface bucheţele și se ţine 20 minute în 
apă cu sare. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 


Conopida se fierbe în apă cu sare și lapte. 
Bucăţile de mușchi se frig în tigaie în 75 g 
ulei. Separat, se prăjesc feliile de piine în 75 
g ulei şi se aranjează pe un platou de inox. Pe 
fiecare felie (cruton) de pîine se montează cite 
o bucată de mușchi, deasupra conopidă şi se 
toarnă sos alb. Se presară cu caşcaval ras şi 
se introduce la cuptor, pentru gratinare. 


Prezentarea şi servireu 


Preparatul se prezintă pe platou fierbinte. 
Se servește cald, 


POPULARĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Amestecul pentru ciorbă de burtă se curăţă, 
se opărește și se spală. Usturoiul se curăţă ; ju- 
mătate din cantitate se pisează cu sare, iar res- 
tul se opreşte separat pentru fiert. Hreanul se 
curăţă, se spală, se rade fin. Morcovii se spală. 


Tehnica preparării 


Amestecul pentru ciorbă de burtă se pune 
la fiert în apă rece cu sare, se îndepărtează 
spuma, se adaugă usturoi (25 g) şi se fierbe 
5—6 ore în funcție de textura cărnii. După 
fierbere, picioarele şi burta se scot într-un 
vas, se lasă să se răcească. Carnea de pe pi- 
cioarele de vită se dezosează, se taie împreună 
cu burta în bucăţi pătrate. Peste carne se pune 
supă strecurată (circa 1,5 kg) şi se fierb circa 
30 minute. Se adaugă usturoi pisat amestecat 
cu supă (100 g). Hreanul se amestecă cu supă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie, iar sosul de hrean în sosieră, Se serveşte 
cald. 


883. VARZĂ CU CARNE DE VITĂ 


E | Cantitate ! Gramaj pt. 
Materii prime U/N | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— cap de piept 
de vită cu os kg 1,000 
— untură kg 0,150 — carme 
sau ulei *) kg 0,150 cu pi g 
— varză albă mu- _ — varză 
rată căpăţină kg 4,500 250 g 


— pastăde tomate kg 0,100 
— boia de ardei 


dulce kg 0,002 
— ceapă kg 0,200 
— roşii proaspete kg 1,000 

sau conservă kg 0,500 
— ardei gras kg 0,150 
— cimbru kg 0,001 


— mărar verde kg 0,050 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,010 


=) numai cînd nu există untură, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se curăță, se spală, se opăreşte, se 
spală cu apă rece, se porționează (1—2 bucăţi 
la o porţie). Varza se curăţă de cotoare, se 
spală, se taie fîșii subţiri. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Roşiile proaspete se 
curăţă, se spală, se taie sferturi. Ardeiul gras 
se curăţă, se spală și se taie fîșii subţiri. Mă- 
rarul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în untură sau ulei, cu 100 
ml apă adăugată treptat, se adaugă pastă de 
tomate, boia de ardei, varză, piper, ardei gras, 
cimbru, sare şi circa 500 ml apă fiartă. Se a- 
mestecă, continuînd înăbuşirea timp de 30 mi- 
nute. Într-un vas se aşază un rînd de varză, 
carnea porţionată, se acoperă cu restul de varză, 
se acoperă cu apă și se introduce la cuptor, să 
fiarbă circa 2 ore. Spre sfîrşitul fierberii se a- 
daugă roşii şi mărar. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


884. VINETE CU CARNE DE VITĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitatea I kg 0,800 
. — carne 
— vinete kg 2,000 A5 g 
— ulei kg 0,150 Ps vinete 
— ceapă kg 0,200 120 g 
= SOS 
— făină kg 0,050 100 g 


— pastă de tomate kg 0,075 
— roşii proaspete kg 0,500 
— usturoi kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,075 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi. 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie mărunt. Ro- 
şiile se curăţă, se spală, se opăresc, se deco- 
jese şi se taie sferturi. Usturoiul se curăță, se 
spală, se taie mărunt. Vinetele se curăţă de 
coajă, se spală, se taie bucăţi de 4 cm lungime 
și 3 cm grosime. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează în 100 ml apă. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se sărează şi se înăbușă în 75 g ulei 
cu puţină apă (75 ml) şi se scoate în alt vas. În 
jiul rămas se înăbușă ceapa, se adaugă făină 
dizolvată în 50 ml apă rece, pasta de tomate, 
sare, piper şi se continuă înăbuşirea circa 20 
minute. Sosul obţinut se pasează peste carne 
şi se fierb în continuare. Vinetele se înăbuşă 
în 75 g ulei cu puţină apă (75 ml), se aşază în 
vasul cu carne şi sos, se adaugă usturoi şi 
roşii, continuînd fierberea circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


„Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 
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885. VRĂBIOARĂ DE VITĂ CU FASOLE VERDE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— vrăbioară 
de vită fără os kg 1,100 
— ulei kg 0,150 ~ carne 
— piper măcinat kg 0,002  _ fasăe g 
— mărar verde kg 0,050 100 g 
— fasole verde — sos 
conservă kg 1,000 100 g 
— ceapă kg 0,200 
— făină kg 0,100 
— zahăr kg 0,020 
— smîntînă kg 0,150 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— supăde oase *) kg 1,200 
— vin alb l 0,100 
— sare kg 0,025 


*) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare : 

Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
puţin şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Mărarul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Fasolea verde conservă 
se scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării : 


Bucăţile de carne se trec prin făină (50 g) se 
înăbuşă în 75 g ulei cu puțină supă (100 g) a- 
dăugată treptat şi se scot separat. Ceapa se 
înăbuşă în 75 g ulei cu supă de oase (100 g), se 
adaugă făina (50 g) dizolvată în 50 ml apă, 
boia de ardei, supă de oase (circa 1 kg), piper, 
sare şi se fierb 30 minute. Sosul obţinut se 
pasează peste carne şi se continuă fierberea 
circa 60 minute, adăugînd zahăr, fasole verde, 
jumătate din cantitatea de mărar verde, iar spre 
sfîrşitul fierberii vin. 


Prezentarea şi servirea : 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu mărar verde deasupra şi smîntînă. Se 
serveşte cald. 


886. VRĂBIOARĂ DE VITĂ CU SOS DE BERE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— vrăbioară 
de vită kg 1,100 
— ceapă kg 0,500 — carne 
— făină kg 0,050 70 g 
— usturoi kg 0,020 — cartofi 
— morcovi kg 0,100 120 g 
— cimbru kg 0,001 — sos 
— supă de oase”) kg 1,500 90 g 


— piper măcinat kg 0,002 
— pastăde tomate kg 0,100 


— bere blondă l 0,500 
— cartofi kg 2,000 
— oţet 9° l 0,015 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,030 


rpe 
+) se preia rețeta respectivă. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se bat 
puţin și se sărează. Ceapa, morcovii, pătrunje- 
lul verde şi usturoiul se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Cartofii se spală, se curăţă, se 
spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se înă- 
buşă în 50 g ulei cu 100 g supă. Ceapa, mor- 
covii şi usturoiul se înăbușă în 100 g ulei cu 
100 g supă. Se adaugă pastă de tomate, cimbru, 
sare, piper, oțet şi supă (circa: 1,300 g) şi se 
fierb 30 minute. Sosul rezultat se pasează peste 
carne şi se fierb împreună adăugînd spre sfîrşit, 

re. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se poate servi şi cu diferite 
alte garnituri din cartofi, orez, paste făinoase 
ș. a. Se serveşte cald. 


b. PREPARATE CU CARNE DE VIŢEL 


887. ANTRICOT DE VITEL PANE 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porție de 

10 porții produs finit 

— carne de vițel — antricot 

specialităţi cu os 80 g 
(antricot) kg 1,000 
— făină kg 0,100 
— ouă kg 0,200 
— pesmet kg 0,200 
— ulei kg 0,200 


— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se zvîntă, se porţionează în 
10 bucăţi (fiecare bucată să aibă os); se taie 
osul în aşa fel încît să rămînă 4—5 cm de os, 
se curăţă de tendoane, iar ultima; porţiune de 
2 cm din os se răzuie (desprinde) astfel ca osul 
să rămînă alb. Bucăţile de carne se bat puţin 
şi se sărează, Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Făina și pesme- 
tul se cern. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină, ou bătut 
şi pesmet, astfel încît capătul osului să rămînă 
curat. Se prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri, 


888. BAME CU CARNE DE VIŢȚEL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


— carne de vițel 
calitatea I cu os kg 1,000 


— ulei kg 0,150 — carne 
— ceapă kg 0,200 cu os 
— făină kg 0,050 65 g 
— paste de tomate kg 0,050 = bame 
— bame proaspete kg 1,200 cu sos 
sau conservă kg 0,600 160 g 
— roşii proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— lămîie kg 0,050 
— supă de oase *) kg 1,500 
— oţet 9° l 0,010 
— sare kg 0,030 


+) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se deco- 
jesc şi se taie rondele. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Bamele se cu- 
răță, se spală și se opăresc în apă cu otet. 
Lămiia se spală şi se taie rondele. Făina se 
cerne. Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 
apă. Supa de oase se prepară, folosind reţeta 
respectivă. 


Tehnica preparării + 


Carnea şi ceapa se înăbuşă în ulei cu 100 ml 
apă. Se adaugă supă de oase și se fierb circa 
40 minute. Se adaugă făina dizolvată cu 50 
ml apă rece, pastă de tomate şi se fierb încă 
15 minute. Se adaugă bame, roşii şi se mai fierb 
circa 10 minute. | 


Prezentarea şi servirea . 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie cu rondele de lămîie şi pătrunjel verde 
deasupra. Se serveşte cald. 
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Materii prime 


carne de vițel 


: specialitate 


fără os (spată) 
ceapă 

cartofi 

sau piine albă 
făină 

ulei 

pătrunjel verde 
piper măcinat 
ouă 

pentru sos 
făină 

ulei 

supă de oase *) 
smîntînă 

vin alb 

mărar verde 
sare 


Cantitate | 
brută pt. 
10 porții 


U/M 


*) se preia rețeta respectivă. 


Dă 


Materii prime 


carne de vițel 
calitatea I cu os 
(ciolan) 

ulei 

unt 

morcovi 

telină rădăcină 
pătrunjel rădă- 
cină 

roşii 

orez 

sos tomat *) 
supă de oase *) 
caşcaval 

vin alb 

piper măcinat 
sare 


889. CHIFTELUȚE CU SOS DE MARAR 


0,550 
0,150 
0,550 
0,250 
0,050 
0,150 
0,050 
0,002 
0,100 


0,050 
0,050 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— chifte- 
luţe (3 
bucăţi) 


— Sos 


90 g 


140 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare * 

Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Carnea se spală, se taie bucăţi mici şi se toacă 
cu maşina împreună cu ceapa. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală. Cînd se foloseşte pîine 
albă, se înmoaie și se stoarce de apă. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de apă 
rece. Mărarul verde se curăţă, se spală, se opă- 
rește şi se taie mai mare. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. Supa de oase se prepară folosind reţeta 
respectivă. 

Tehnica preparării 

Carnea tocată se amestecă cu cartofi rasi sau 
piine, ouă, sare, piper, jumătate din cantita- 
tea de pătrunjel verde. Se porţionează 30 bu- 
căţi egale, se modelează folosind făină în forme 
rotunde de chifteluțe, care se prăjesc în ulei. 
Făina dizolvată în 50 ml apă rece se adaugă în 
ulei cu supă și se fierb 30 de minute. Sosul 
format se strecoară peste chifteluțe, se adaugă 
smîntînă, sare, mărar și se mai fierb încă 15 
minute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 

Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri. 


890. CIOLAN DE VIŢEL (OSOBUCO MILANEZ) 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


3,000 
0,150 
0,050 
0,400 
0,200 


0,150 
1,200 
0,350 
0,400 
2,250 
0,050 
0,100 
0,002 
0,020 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


* se preiau rețetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se opă- 

reşte și se spală. Morcovii, ţelina, pătrunjelul 
rădăcină se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
Roşiile se spală ; 300 g se taie jumătăţi, iar res- 
tul se taie sferturi. Orezul se alege de impuri- 
tăţi şi se spală. Cașcavalul se curăţă de coajă 
şi se rade. Sosul tomat şi supa de oase se pre- 
pară folosind reţetele respective. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușşă în 100 g ulei cu 
100 ml apă. Se adaugă circa 1,5 kg supă de oase 
și se fierb pînă ce lichidul scade. Morcovii, ţe- 
lina şi pătrunjelul rădăcină se înăbușă în 50 g 
ulei cu 50 ml apă, se adaugă împreună cu roşii 
tăiate sferturi şi sosul tomat peste bucăţile de 
carne. Se continuă fierberea. Cu 10 minute îna- 
inte de sfîrşitul fierberii, se adaugă roşiile tă- 
iate jumătăţi, apoi vin. Orezul se înăbuşă în 
unt, se adaugă 750 g supă şi se introduc la 
cuptor într-un vas acoperit, timp de 20 mi- 
nute, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu garnitură de pilaf, cu pătrunjel verde 
deasupra și caşcaval ras. Se serveşte cald. 


i re o a Pena Da, i ae e = 


Materii prime U/M 
— carne de vițel 

calitatea I cu os 

(ciolam kg 
— ceapă kg 
— ulei kg 
— făină kg 


— roşii proaspete kg 


— smintină kg 
— ardei gras kg 
— cartofi kg 


— boia de ardei 
dulce kg 


— pătrunjel verde kg 


— sare kg 


U/M 


Materii prime 


— carne de vițel 
calitatea I cu os 


(ciolan) kg 
— cartofi kg 
— ceapă gk 
— morcovi kg 


— pătrunjel verde kg 


— hrean kg 
— oțet 9% l 
— sare kg 


891. CIOLAN DE VIȚEL CU SOS PAPRICAT 


brută pt. 


| Cantitate 
! 10 porții 


3,000 
0,400 
0,100 
0,050 
0,250 
0,150 
0,200 
2,000 


0,005 
0,050 
0,030 


| 
| 
} 
| 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— ciolan 
200 g 
— cartofi 
și sos 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se opă- 
reşte și se spală. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Roşiile se curăţă, se spală, se opă- 
resc, se decojesc și se taie sferturi. Cartofii se 
spală, se curăță, se spală, se taie cuburi şi se 
fierb în apă cu sare. Ardeii graşi se curăţă, se 
spală și se taie fişii. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în ulei cu 100 
ml apă, apoi se scot separat. În uleiul rămas se 
înăbușă ceapa, se adaugă făina dizolvată în 50 
ml apă rece, circa 1 | apă, boia şi sare. Sosul 
format se adaugă peste bucăţile de carne, se 
completează cu cantitatea de apă necesară, se 
fierb 45 de minute. Se adaugă roșii, ardei gras 
şi se fierb încă 15 minute. Spre sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă smîntînă. 


Prezentarea și sertirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur, cu pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


892. CIOLAN DE VIŢEL RASOL CU HREAN 


“Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


“Gramaj pt. 
o porţie de 


| produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în 10 bucăţi, se opă- 
resc şi se spală. Ceapa şi morcovii se curăţă, 
se spală şi se taie sferturi. Cartofii se spală, se 
curăţă, se taie cuburi, se spală și se fierb în 
apă cu sare. Hreanul se curăţă, se spală și se 
rade. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă cu sare, se 
spumează, se adaugă ceapă şi morcovi şi se 
fierb 90 minute. După ce rasolul a fiert, supa 
se strecoară. Morcovii se taie cuburi. Hreanul 
se amestecă cu oțet, 90 g supă şi sare. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de morcovi fierţi, cartofi natur 
cu pătrunjel verde deasupra și hrean separat, 
în sosieră. Se serveşte cald. 
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893. DOVLECEI CU CARNE DE VIŢEL 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 
— carne de vițel 
calitatea I cuos kg 1,000 
— dovlecei 
proaspeţi kg 2,300 
— roşii proaspete kg 0,400 
sau conservă kg 0,200 
— ulei kg 0,100 
— sos tomat *) kg 0,800 
— supă de oase”) kg 0,500 
— pătrunjel verde kg 0,050 
-— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


ct i A n E 


*) se preiau rețetele respective. 


= Gramaj pt. 


o porţie de 


| produs finit 


— carne 
cu os 

65 g 

— dovlecei 

120 g 


— sos 
80 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vițel se spală şi se porţionează. 
Dovleceii proaspeţi se curăță de coajă şi se taie 
bucăţi. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc şi se taie felii. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Sosul tomat și 
supa de oase se prepară, folosind reţeta res- 
pectivă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 
gi supă de oase. Se adaugă cantitatea de supă 
rămasă şi se continuă fierberea. Cînd carnea 
este aproape fiartă, se adaugă sos tomat, dovle- 
cei, roşii, piper şi se fierb împreună circa 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 


894. ESCALOP DE VIȚEL CU CIUPERCI 


E Re aaa: Se 


Materii prime | U/M | brută pt. 
| 10 porții 
— carne de vitel 
specialități 
fără os (pulpă) kg 1,100 
— ulei kg 0,100 
— făină kg 0,050 
— ciuperci 
proaspete kg 0,800 
sau conservă kg 0,400 
— unt kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— sos brun *) kg 0,500 
— supă de oase *) kg 0,300 
— pătrunjel verde kg 0,050 
0,030 


— sare kg 


*) se preiau rețetele respective. 
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Cantitate 


"Gramaj pt. 


o porţie de 


produs finit 


— escalop 
70 g 

— SOS CU 
ciuperci 
100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează, se bate şi 
se sărează. Ciupercile proaspete se curăţă, se 
spală şi se taie lame. Cînd se folosesc ciuperci 
conservă, se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece şi se taie lame. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Supa de oase 
şi sosul brun se prepară folosind reţetele res- 
pective. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbuşă în ulei pe ambele părți, apoi se adaugă 
în vasul cu sos brun și supă de oase şi se fierb 
la foc moderat. Ciupercile se înăbuşă în unt şi 
se adaugă în sosul cu carne. Se fierbi încă 10 
minute. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin, 


Prezentarea şi servirea : 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


mn ai at 


m. 


e e 


Materii prime | U/M 


carne de vițel 
specialități 
fără os (pulpă) 
făină 

ulei 

mazăre 
conservă 
morcovi 


ciuperci 
proaspete 
sau conservă 


cartofi 

ficat de vițel 
orez 

vin alb 

unt 

supă de oase *) 


pătrunjel verde 


sare 


395. ESCALOP DE VIȚEL (CLUJEAN) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,075 
0,100 


0,500 
0,700 


0,400 
0,200 


0,800 
0,500 
0,175 
0,100 
0,100 
0,400 
0,025 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne, 
ficat şi 
ciuperci 


*) se preiau reţetele respective. 


Materii prime U/M 
— carne de vițel 

specialităţi 

fără os (pulpă) kg 
— ulei kg 
— făină kg 
— ciuperci 

proaspete kg 

sau conservă kg 
— smîntînă kg 
— piper măcinat kg 
— unt kg 
— sare kg 


mam e. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operapii pregătitoare . 

Carnea se spală, se porţionează, se bate şi se 
sărează. Morcovii şi cartofii se spală, se curăță, 
se spală, se taie cuburi şi se fierb. Ciupercile 
proaspete se curăţă, se spală şi se taie cuburi. 
Cind se folosesc ciuperci conservă, se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
cuburi. Ficatul de vițel se spală şi se taie cu- 
buri. Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Pătrunielul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Făina se cerne. Mazărea conservă se 
scurge de lichid și se spală. Supa de oase se 
prepară folosind reţeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină și 
se înăbuşă în 50 g ulei cu 100 ml apă. Carnea 
se scoate separat și în jiul format se adaugă 25 
g făină dizolvată în 50 ml apă rece, circa 700 
ml apă fiartă şi se fierb 10 minute. Sosul re- 
zultat se strecoară peste bucăţile de carne. Ciu- 
percile se înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă și 
se adaugă la carne şi sos. Se fierb împreună 
15—20 minute. Spre sfîrşit, se adaugă vin. Mor- 
covii, cartofii fierti şi mazărea se stropesc cu 50 g 
unt topit. Orezul se înăbușă în unt, se adaugă 
supă de oase și se fierbe la cuptor cu vasul a- 
coperit, timp de 20 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de legume (morcovi, cartofi, 
mazăre) şi pilaf, cu pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


896. ESCALOP DE VIŢEL CU CIUPERCI 


Cantitate 
brută pt. 


10 porţii 


1,100 
0,100 
0,100 


0,400 
0,200 


0,200 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


= escalop 

79 g 

— -ciuperci 
cu sos 

100 g 


ŞI: SOS DE SMINTINĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se bate și 
se sărează. Ciupercile proaspete se curăţă, se 
spală și se taie lame. Cind se folosesc ciuperci 
conservă se scurg de lichid, se trec prin jet 
de apă rece şi se taie lame. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină și 
se înăbuşă în ulei cu puţină apă. Ciupercile se 
înăbuşă 50 g unt. Restul de făină (50 eg) di- 
zolvată cu 100 ml apă rece se adaugă în 50 
g unt încălzit. Se adaugă smîntînă, circa 500 
ml apă fiartă, piper, sare şi se fierb pe foc mo- 
derat, amestecînd continuu pentru a nu se for- 
ma aglomerări. Sosul format se amestecă cu 
ciuperci, bucăţile de carne şi se mai fierb încă 
15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 
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897. ESCALOP DE VIȚEL CU SOS DE VIN 


retail 


Gramaj pt. 


| ~ T Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
o A 10 porţii produs finit 
— carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) kg 1,100 — escalop 
. 70 g 
— ulei kg 0,100 _ sos 
— făină kg 0,050 100 g 
— sos brun *) kg 1,100 
— ulei kg 0,150 
— sare kg 0,030 


—— 


*) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează, se bate şi se 
sărează. Făina se cerne. Se prepară sosul brun, 
folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină şi se înă- 
buşă în ulei cu 100 ml apă. Carnea se scoate 
separat şi în grăsimea rămasă se adaugă apă 
fiartă (300 ml), sos brun și se fierbe circa 15 
minute. Se adaugă bucăţile de carne şi se con- 
tinuă fierberea 15 minute. Spre sfîrşitul fier- 
berii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 


rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


809. FRICANDO DE VIȚEL A LA STEFANIA 


tere pd PR Rt tt 
tert e pei 


Cantitate |! Gramaj pt. 
Materii prime U/M. | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de viței 
specialităţi 
fără os — carne 
(fricando) kg 1,100 Și IA 
. 7 g 
— ulei kg 0,100 — pireu 
— morcovi kg 0,100 100 g 
— pătrunjel rădă- — SOS 
cină kg 0,050 50 g 
— ceapă kg 0.100 
— usturoi kg 0,025 
— cartofi kg 1,500 
— lapte l 0,250 
— unt kg 0,030 
— ouă kg 0,150 


— pastă de tomate kg 0,050 
— piper măcinat kg 0.002 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa, usturoiul, morcovii, pătrunjelul rădă- 
cină se curăţă, se spală şi se taie felii. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece, se fierb pînă ajung de consistenţă 
tare, se curăţă de coajă şi se taie rondele. Car- 
tofii se spală, se curăţă, se taie sferturi, se 
spală, se fierb și se toacă cu maşina. Carnea 
se spală şi se sărează. Pasta de tomate se di- 
luează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază într-o tavă cu ulei şi 100 ml 
apă, se adaugă morcovi, ceapă, pătrunjel rădă- 
cină, usturoi, piper şi sare şi se introduce la 
cuptor. Cînd carnea este friptă, se scoate sepa- 
rat, se răceşte și se porționează. În jiul rămas, 
se adaugă pastă de tomate, apă fiartă circa 300 
ml şi se fierb 10 minute. Sosul format se pa- 
sează peste bucăţile de carne. Din cartofi, unt, 
lapte şi sare se prepară pireul. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 


rie, cu rondele de ou deasupra şi pireu de car- 
tofi, Se serveşte cald. 


Materii prime | U/M 


— carne de vițel 


specialităţi 

fără os (pulpă) kg 
— făină kg 
— ulei kg 
— piine albă kg 
— cartofi kg 
— ouă kg 


— piper măcinat kg 
— pătrunjel verde kg 
— sare kg 


Materii prime U/M 


ae pae a a A 


— carne de vițel 
calitatea I 


(picioare) kg 
— morcovi kg 
— ceapă kg 
— făină kg 
— untură kg 

sau ulei *) kg 
— ouă 

(3 gălbenuşuri) kg 
— usturoi kg 
— oțet 9° l 


— sare kg 


mann. 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


Gramaj pt. 
o portie de 


produs 


finit 


- Carne 


70 g 


— cartofi 


1 


20 g 


— ouă şi 
piine 


50 g 


899. MEDALION DE VIŢEL 


PROCES TEHNOLOSIC 


Operafiii pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 felii ro- 
tunde, se bat ṣi se sărează. Pîinea se curăţă de 
coajă şi se taie în 10 felii. Ouăle se spală, se 
dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. Cartofii se spală, se curăță, se 
spală, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
buşă în ulei (100 g) cu 100 ml apă, se adaugă 
apă fiartă (500 ml), piper, sare şi se fierb înă- 
buşit circa 20 minute. Se prepară ochiuri din 
ouă şi 100 g ulei. Feliile de pîine se prăjesc 
în ulei (50 g). Pe fiecare felie, se așază cîte o 
bucată de carne şi deasupra un ou ochi. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu garnitură de cartoti natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


900. PACEA DIN PICIOARE DE VIŢEL 


Cantitate 
brută pt. 


10 porții produs finit 


e o a a a 


4,500 
0,200 
0,150 
0,100 


0,100 
0,100 


0,075 
0,050 
0,025 
0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


Gramaj pt. 
o porţie de 


— carne 
fără os 


100 g 


— SOS 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Picioarele de vițel se curăță de tendoane, se 
spală, se opăresc şi se spală din nou cu apă 
rece. Morcovii şi ceapa se curăță, se spală şi se 
crestează ; jumătate din cantitatea de ceapă se 
taie mărunt. Usturoiul se curăţă, se spală şi se 
pisează cu sare. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
albușurile de gălbenușuri. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Picioarele de vițel se fierb în apă cu sare, se 
spumează, se adaugă morcovii şi ceapa şi se 
continuă fierberea pînă ce carnea se desprinde 
de pe os; supa se degresează. Carnea se se- 
pară de oase şi se taie bucăţi. Ceapa tăiată mă- 
runt se înăbuşă în untură sau ulei cu 100 g 
supă, se adaugă făina dizolvată în 100 ml apă 
rece, oțet, supă (circa 1 kg) şi se fierbe 20 de 
minute. Sosul rezultat se pasează, se adaugă 
gălbenușurile de ou, usturoiul amestecat cu 100 
g supă şi strecurat şi se fierbe la foc moderat, 
10—15 minute adăugind şi carnea. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă în tambal sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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Materii prime 


carne de vițel 
calitatea I cu os 


(piept) 
ficat de vitel 


ulei 


- piine albă 


șuncă presată 
morcovi 


pătrunjel rădă- 
cină 


ceapă 

ouă 

lapte 

pătrunjel verde 
piper măcinat 


sare 


Materii prime 


carne de vițel 
calitatea I cu os 


ulei 

ceapă 

morcovi 

elină rădăcină 
orez 

piper boabe 
pătrunjel verde 


sare 
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—— 


U/M 


U/M 


901. PIEPT DE VIŢEL UMPLUT 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,360 
0,300 
0,150 
0,500 
0,100 
0,100 


0,100 
0,150 
0,250 
0,150 
0,050 
0,002 
0,030 


902 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,100 
0,200 
0,100 
0,050 
0,550 
0,002 
0,040 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— piept 
umplut 
140 g 
— sos 
50 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Pieptul de vițel se spală, i se scot oasele şi 
se desprinde de pielițe. Şunca se taie cuburi. 
Piinea albă se înmoaie în lapte şi se stoarce. 
Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină se cu- 
răţă, se spală și se taie felii (jumătate din can- 
titatea de ceapă se taie mărunt). Ouăle se spa- 
lă, se dezinfectează şi se trec prin jet de apă 
rece ; două bucăţi se fierb pînă ajung de con- 
sistență tare, se curăţă de coajă şi se taie cu- 
buri. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Ficatul se spală şi se taie cu- 
buri. 


Tehnica preparării 


Ceapa tăiată mărunt se înăbuşă în 50 g ulei 
cu 50 ml apă, apoi se răceşte. Piinea se ames- 
tecă cu şuncă, ouă fierte, ouă crude, ceapă înă- 
buşită, sare, piper, ficat de vițel şi pătrunjel 
verde. Cu această compoziţie se umple pieptul 
de vițel, se coase, se aşază într-o tavă cu 100 g 
ulei, se adaugă felii de ceapă, morcovi, pătrun- 
je] rădăcină, circa 100 ml apă şi se frige la 
cuptor. După frigere se porționează (cîte 2 felii 
la o porţie). Sosul rezultat de la îrigere, se 
pasează, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri. Se ser- 
veste cald. 


„PILAF CU CARNE DE VIJEL . 77 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 
cu os 
65 g 
— pilaf 
150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se porţionează. Ceâpa, 
morcovii şi ţelina se curăţă, se spală şi se cres- 
tează. Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă cu sare, se 
spumează, se adaugă ceapă, morcovi, .ţelină și 
se fierb circa 30 minute. Bucăţile de carne se 
scot separat, iar supa rezultată se strecoară. 
Orezul se înăbuşă în ulei, se adaugă cantitate 
dublă de supă, sare, piper şi se fierbe la cup- 
tor cu vasul acoperit. circa. 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


n. 


— ——— 
— 
| 
"e 
—. 
-m 
n... 
e 
iara 
and 
nanat 
i 


Materii prime 


carne de vițel 


specialități fără 


U/M 


os (pulpă) kg 
pentru împănat 
morcovi kg 
țelină rădăcină kg 
usturoi kg 
slănină kg 
pentru sos şi garnitură 
cartofi kg 
pătrunjel verde kg 
morcovi kg 
țelină rădăcină kg 
pastă de tomate kg 
făină kg 
ceapă kg 
ulei kg 
vin alb l 
zahär kg 
enibahar kg 
piper măcinat kg 
sare kg 


903. PULPA ÎMPĂNATĂ DE VIȚEL 


Cantitate - 
brută pt. 
10 porții 


1,100 


0,100 
0,100 
0,030 
0,175 


2,000 
0,050 
0,100 
0,100 
0,050 
0,030 
0,100 
0,150 
0,100 
0,010 
0,001 
0,001 
0,030 


Gramaj pt, 
o porţie de 


produs finit 


— carne 
75 q 
— cartofi 
120 g 
— SOS 
50 g 


ÎN DI 9 


+) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime U/M 


carne de vițel 
calitatea I 

CU os 

ulei 

ceapă 
morcovi 


cartofi 


mazăre 
conservă 
fasole verde 
conservă 
dovlecei 

ardei gras 
ţelină rădăcină 


pastă de tomate 


piper măcinat 
făină 

roşii proaspete 
vin alb 


pătrunjel verde 


supă de oase * 
sare a 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Morcovii şi telina se curăță, se spală şi se 
taie fişii (pentru împănat) şi felii (pentru sos). 
Usturoiul se curăţă şi se spală. Pasta de tomate 
se diluează cu 50 ml apă. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Pulpa se spală şi 
se împănează cu ţelină, morcovi, slănină, us- 
turoi. Cartofii se spală, se curăţă se taie cu- 
buri, se spală și se fierb în apă cu sare. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 
Tehnica preparării 
Pulpa împănată se frige la cuptor într-o tavă 
cu ulei, circa 150 ml apă, morcovi, ţelină, 
ceapă, piper, enibahar şi sare. Carnea se ru- 
meneşte pe ambele părţi și se scoate într-un 
vas separat. În jiul rămas, se adaugă făină 
dizolvată în 50 ml apă rece, pastă de tomate, 
50 ml vin, apă fiartă (300 ml) şi se fierb circa 
20 minute. Sosul obţinut se pasează peste pulpa 
de vițel şi se fierb pe foc mic 15 minute. 
Spre sfirşitul fierberii se adaugă restul de vin 
și zahăr. Carnea se taie 2 felii la o porție. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur și pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


904, RAGUT DE VIȚEL CU SOS DE LEGUME 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează și se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Morcovii, ţelina şi ardeii graşi se curăţă, se 
spală şi se taie felii. Cartofii se spală, se cu- 
răță, se taie cuburi și se spală. Roşiile se spală 
şi se taie jumătăţi. Pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Mazărea şi fasolea 
conservă se scurg de lichid și se trec prin jet 
de apă rece. Dovleceii se curăţă, se spală şi 
se taie cuburi. Pasta de tomate se diluează cu 
50 m] apă. Făina se cerne. Supa de oase se 

prepară folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei cu 
100 ml apă. Se adaugă supă de oase şi se 
fierb la foc moderat 40 minute. Morcovii, ceapa, 
telina şi ardeiul gras se înăbușă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă 500 ml apă fiartă, 
pastă de tomate, piper, sare şi se fierb 15 
minute. Apoi se amestecă cu fasole, mazăre, do- 
vlecei, cartofi, se adaugă carne, deasupra se 
aşază roşii și se fierb la cuptor circa 20 minute. 
Spre sfîrșitul fierberii, se adaugă vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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905. RULOU DE VIŢEL UMPLUT CU CIUPERCI 
ȘI OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 
Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 


anti Gramaj pt. E = x : AP. -34x 
Materii prime U/M oae O norţie de se bate ȘI se sareaza, Ciupercile Se curăță, Se 
10 porţii | produs finit spală și se taie. Dacă se folosesc ciuperci con- 
— O servă, se scurg de lichid, se trec prin jet de apă 
— carne de vițel rece, se taie mărunt. Ceapa se curăță, se spală 
specialităţi și se taie mărunt. Cartofii se spală, se curăță, 
fără os (pulpă) kg 1,100 — rulou se spală, se taie cuburi, se spală şi se fierb 
__ orez kg 0,150 130 g în apă cu sare. Pătrunjelul verde se curăță, se 
_— ciuperci — cartofi spală și se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
proaspete kg 0.250 120 g dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
sau conservă kg 0 195 ~ mazăre Mazăreay conservă se scurge de lichid şi se 
Di 30 g trece prin jet de apă rece. Făina se cerne. 

— Mazare — sos Supa se prepară folosind reţeta respectivă. 

conserva kg 0,300 100 g Tehnica preparării : 

— ulei kg 0,150 Ciupercile se înăbuşă în 25 g unt. Orezul şi 
— ceapă kg 0,100 ceapa se înăbuşă în ulei (100 g) cu 100 ml 


apă, se adaugă 400 g supă de oase, vin, piper, 


— piper măcinat k 0,002 
p 8 ' sare şi se fierbe la cuptor cu vasul acoperit, 


E fäină kg 0,075 circa 20 minute. Pilaful obținut se răceşte şi 
— cartofi kg 2,000 se amestecă cu ciuperci, pătrunjel verde şi 
— smîntînă kg 0,200 ouă. Cu această compozitie se umplu rulourile, 
— supă de oase*) kg 1,400 se trec capetele rulourilor prin făină şi se frig 
-— vin alb ] 0,100 la cuptor într-o tavă „unsă cu 50 g ulei şi 
— pătrunjel verde kg 0.030 50 ml apă, pe ambele părți. În 50 g unt încălzit, 

p aut J S se adaugă făină (50 g) dizolvată cu 50 ml apă 
— Oua kg 0,100 rece, 1,000 kg supă, smîntînă şi se amestecă 
— unt kg 0,100 continuu. Sosul obţinut se toarnă peste rulouri 
— sare kg 0,030 şi se fierb circa 15 minute împreună. Mazărea 


se înăbușă în 25 g unt. 
Prezentarea și servirea : 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu mazăre sote, cartofi natur şi pătrunjel. 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


[PAI ae n mi per, A o d i E, aaa EI 


*) se preia reţeta respectivă. 


906. RULOU DE VITEL UMPLUT CU CREIER 


SI OREZ 
praa pe | o porsie de PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de A Lu 
10 porții produs finit Operații pregătitoare : 

— carne de vițel Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
specialități se bat şi se sărează. Creierul se curăță de 
fără os (pulpă) kg 1,100 — rulou membrană într-un vas cu apă rece şi se ţine în 

— creier de vită kg 0,250 130 g apă rece 20 minute pentru eliminarea sîngelui. 

— ulei kg 0,150 — sos Ceapa se curăţă, se spală ; 100 g se taie mărunt, 

— făină kg 0,075 100 g iar 100 g se taie felii. Ouăle se spală, se dezin- 

— orez kg 0,150 fectează şi se trec prin jet de apă rece. Făina 

— ceapă kg 0,200 se cerne. Morcovii şi pătrunjelul rădăcină se 

— morcovi kg 0,100 curăță, se spală şi se taie felii. Pătrunjelul 

— pătrunjel verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
rădăcină kg 0,100 Supa de oase se prepară, folosind reţeta res- 

— piper măcinat kg 0,002 pectivă. Orezul se alege de impurități şi se 

— vin alb 0,100 spală. Pasta de tomate se diluează cu 50 ml 

— supă de oase*) kg 1,400 apă. 

— pastă de tomate kg 0,050 

— ouă kg 0,150 Tehnica preparării : 

— pătrunjel verde kg 0,050 ȘI p | A. „A 

_— sare kg 0.020 Ceapa tăiată mărunt și orezul se înăbuşă în 

PRIN DI 100 g ulei cu 100 ml apă, se adaugă 400 g 

*) se preia rețeta respectivă. supă de oase, vin şi se fierbe la cuptor 20 
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minute cu vasul acoperit. Pilaful obţinut se 
răcește. Creierul se fierbe, se răceşte, se taie 
bucăţi, se amestecă cu pilaf, sare, piper, ouă 
și pătrunjel verde. Compoziţia se împarte pe 
cele 10 bucăţi de carne, se rulează şi se trec 
capetele rulourilor prin făină, apoi se intro- 
duc în cuptor într-o tavă cu 50 g ulei cu 100 
ml apă şi se frig pe ambele părţi, se adaugă 
morcovi, ceapă și pătrunjel rădăcină şi se fierb 
împreună. Se scot rulourile separat și jiul for- 
mat se pasează, se adaugă pastă de tomate și 


făina dizolvată cu 50 ml apă şi 1 kg supă de 
oase. Sosul format se toarnă peste rulouri şi 
se fierb circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rje. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


907. RULOU DE VIȚEL UMPLUT CU FICĂȚEI 
DE PUI 


 —— e 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| | 10 porţii produs finit 


— carne de vițel 


specialități l 
y x | | — rulou 
fără os (pulpă) kg 1,100 130 g 
— ficat de pui kg 0,250 — cartofi 
_ 120 g 
— orez kg 0,150 — mazăre 
— ulei kg 0,150 30 g 
— sos 
— piper măcinat kg 0,002 10 g 
— făină kg 0,050 
— cartofi kg 2,000 
— unt kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— mazăre 
conservă kg 0,300 
— ouă kg 0,100 
— lapte l 0,400 
— supă de oase *) kg 1,400 
— ceapă kg 0,200 


— sare kg 0,020 


*) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bate şi se sărează. Ceapa se curăţă, se spală 
şi se taie mărunt. Ficatul de pui se spală şi se 
taie cuburi. Orezul se alege de impurități și 
se spală. Cartofii se spală, se curăţă, se taie 
cuburi, se spală și se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. Ma- 
zărea conservă se scurge de lichid şi se trece 
prin jet de apă rece. Supa de oase se prepară, 
folosind rețeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Orezul şi ceapa se înăbuşă în 100 g ulei cu 
100 ml apă, se adaugă 400 g supă de oase şi 
se fierb la cuptor 20 minute, cu vasul acoperit. 
Pilaful obţinut se răcește şi se amestecă cu 
ficatul de pui înăbușiti în 25 g unt, ouă, sare, 
piper şi jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. Compoziţia obţinută se așază în cantităţi 
egale pe bucăţile de carne, se rulează, se pu- 
drează, capetele rulourilor se trec prin făină 
(25 g) şi se frig pe ambele părţi la cuptor, 
într-o tavă unsă cu 50 g ulei și 50 ml apă. 
Se prepară sos de smîntînă din 50 g unt, 50 g 
făină dizolvată în lapte, restul de supă de oase. 
Sosul obţinut se toarnă peste rulouri şi se fierb 
circa 10 minute. Mazărea se înăbuşă în 25 g 
unt. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de mazăre, cartofi natur și 
pătrunjel verde deasupra. Se servește cald. 
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908, RULOU DE VIŢEL UMPLUT CU ŞUNCĂ 
SI SOS DE SMINTINĂ 


Cantitate 


brută pt. 
10 porții 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— rulou 


139 g 


— cartofi 


120 g 


— SOS 


109 g 


DD a d 


Cantitate 
brută pt, 
10 porţii 


0,850 
0,150 
0,090 
0,750 
0,002 
0,100 
2,000 
0,040 
0,050 
0,600 
0,020 


0,050 
0,100 


Materii prime U/M 
— carne de vițel 

specialităţi 

fără os (pulpă) kg 
— şuncă fiartă kg 
— orez kg 
— ulei kg 
— unt kg 
— făină kg 
— smîntînă kg 
— cartofi kg 
— piper măcinat kg 
— ouă kg 
—— lapte l 
— pătrunjel verde kg 
— supă de oase *) kg 
— ceapă ` kg 
— sare kg 
*) se preia rețeta respectivă. 

| | te 
Materii prime | U/M | 
| 

— carne de vițel 

specialităţi 

fără os (pulpă) xg 
— ulei kg 
— făină kg 
-— creier kg 
— piper măcinat z2 
— vin alb | 
— cartofi kg 
— pătrunjel verde kg 
—- lămîie zg 
— supă de oase *) kg 
— sare lg 
pentru fiert creierul 
— ceapă kg 
— moreovi kg 
— foj de dafin kg 


— oţet 9° l 


*) se preia reţeta respectivă, 
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0,00025 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează în 10 bucăţi, 
se bate, se sărează. Șunca se taie mărunt. Ore- 
zul se alege de impurități și se spală. Cartofii 
se spală, se curăţă, se taie cuburi şi se fierb 
în apă cu sare. Ouăle se spală, se dezinfectează 
și se trec prin jet de apă rece. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Făina se 
cerne. Supa de oase se prepară folosind re- 
teta respectivă. 
Tehnica preparării 
Orezul şi ceapa se înăbuşă în 100 g ulei cu 
100 ml apă, se adaugă 400 g supă de oase şi se 
fierb la cuptor 20 minute, cu vasul acoperit. 
Pilaful obţinut se răcește, se amestecă cu şuncă, 
sare, piper, ouă şi pătrunjel verde (jumătate 
din cantitate). Compoziţia obţinută se aşază în 
cantitate egală pe bucăţile de carne, se rulează : 
capetele rulourilor se trec prin făină (25 g) 
Rulourile se frig pe ambele părti la cuptor 
într-o tavă cu 50 g ulei şi 50 ml apă. Se pre- 
pară un sos cu smiîntină din unt, 50 g făină 
dizolvată cu lapte, smîntînă şi supă (600 g). 
Sosul obţinut se toarnă peste rulouri și se 
fierb împreună, circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se servește cald. 


909. SNIŢEL CU CREIER 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


carne 
60 g 
creier 
59 q 
505 
49 g 
cartofi 
120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se bate si 
se sărează. Creierul se spală, se curăță de mem- 
brană într-un vas cu apă rece şi se ţine în apă 
rece 20 minute pentru eliminarea singelui. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Lămiia se spală și se taie felii subţiri. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Ceapa şi morcovii se curăţă, se spală şi se taie 
felii. Făina se cerne. Supa de oase se prepară, 
folosind rețeta respectivă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
buşă în ulei cu 100 g supă, se adaugă cantitatea 
rămasă de supă de oase, vin și se fierb circa 
15 minute. Morcovii şi ceapa se fierb în apă 
cu sare. Cînd legumele sînt fierte, se adaugă 
oţet, foi de dafin, creier și se fierb 10 minute. 
Creierul se răceşte în lichidul de fierbere, se 
taie bucăți, se aşază peste șniţele, se adaugă 
piper şi se fierb în vas acoperit; la cuptor, 10 
minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de cartofi natur şi pătrunjel 
verde deasupra. Se serveşte cald. 


Materii prime | U/M | 


neunit A 


-a 


—-— supă de oase *) 


— aae 


:) se preia rețeta respectivă. 


a er e af Cr ar ee 


Ma SPP SIRE E PT ti n A ra i e a a E a 


carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) 


făină 
ulei 


sare 


Materii prime U/M 


carne de vițel 
specialități 
fără os (pulpă) 


făină 
ouă 


pesmet 


ulei 
sare 


Materii prime 


n a d n rc a E a E 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


carne de vițel 
specialități 


fără os (pulpă) 


făină 


910. ŞNIȚEL NATUR DE VIȚEL 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,850 
0,080 
0,100 
0,600 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— şniţel 


60 g 
40 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează, se bate şi 
se sărează. Făina se cerne. Supa de oase se 
prepară folosind reţeta respectivă. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbușă în ulei cu 100 ml supă. Se adaugă 
cantitatea rămasă de supă de oase şi se fierb 
circa 15 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald.:; Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


911. ȘNIȚEL PANE DE VIȚEL 


|! Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Gramaj) pt. 
o porţie de 
produs finit 


= sniţel 
pane 


60 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se taie felii subţiri, se bat 
și se sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Făina și pesmetul 
se cern. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, ou 1 bătut 
și pesmet și se prăjesc î in:ulei. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diverse garnituri. Se 
servește cald. 


912. ŞNIȚEL PARIZIAN DE VIȚEL 


0,500 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— șnițtel 
parizian 


55 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează, se bate şi 


se sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, ou bătut 
și se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diverse garnituri. Se 


serveşte cald, 
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Materii prime | U/M 


carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) 
şuncă presată 
făină 

ouă 

pesmet 

ulei 

sare 


ci tt a e dp aere 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


Materii prime 


carne de vițel 
specialități 
fără os (pulpă) 
ouă 

caşcaval 

făină 

ulei 

sare 


Materii prime 


: carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) 
ulei 

făină 

piper măcinat 
sos tomat *) 


pătrunjel verde 


sare 


*) se preia reţeta respectivă. 
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913. ŞNIȚEL DE VIȚEL „PRAGA“ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,850 
0,200 
0,075 
0,150 
0,200 
0,200 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— șniţel 
„Praga“ 
190 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Sunca presată se taie în 10 felii subţiri. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece. Făina şi pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 
Feliile de şuncă se aşază pe cîte o bucată 
de carne, care se pliază, apoi se trec prin 
făină, ou și pesmet. Se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diverse garnituri. Se 
servește cald. 


914. SNIȚEL DE VIȚEL „PALERMO“ 


| Cantitate 
brută pt. 
10 porţii | 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează, se bate și 
se sărează. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Caşcavalul se cu- 
răță de coajă şi se rade. Făina se cerne. 
Tehnica preparării: 
Bucăţile de carne se trec prin făină, ou bătut 
amestecat cu caşcaval și se prăjesc în ulei. 
Prezentarea și servire 


Preparatul se prezintă pe platou sâu farfu- 
rie cu diverse garnituri. Se serveşte cald. 


915. SNIȚEL DE VIȚEL CU SOS TOMAT 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează, se bate şi 
se sărează. Sosul tomat se prepară folosind re- 
teta respectivă. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt, Făina se cerne. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină şi se 
înăbușă în ulei cu 50 ml apă. Se adaugă sos 
tomat, piper şi se fierb circa 20 minute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se poate servi cu diverse garnituri, cartofi 
natur, pilat ş.a. Se serveşte cald. 


pouan 


me 


a-m 


Materii prime U/M 


916. SNIȚEL DE VIȚEL (SOMESEAN) 


Á: 


Cantitate | 
brută pt. 
10 porții 


— pt i 10 e a a. 


carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) 
ulei 

făină 

cartofi 

unt 

compot 

lapte 

vermut 

ouă 

zahăr 

sare 


Materii prime 


carne de vitel 
specialități 
fără os (pulpă) 


ouă 

ulei 
smîntînă 
făină 


ceapă 


pătrunjel verde 


piper măcinat 


sare 


U/M 


0,850 
0,150 
0,100 
2.000 
0,050 
0,250 
0,400 
0,050 
0,500 
0,040 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


| 
A 
Q 
= 
3 
O 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează, se bate şi 
se sărează. Făina se cerne. Cartofii se spală, 
se curăţă, se taie sferturi, se spală și se fierb. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Zahărul se caramelizează, fără 
să se ardă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin 50 g făină, se 
înăbuşă în 100 g ulei cu 50 ml apă, apoi se 
scot separat într-un vas. Făina dizolvată în 
100 ml apă rece se adaugă în jiul de la carne, 
se amestecă continuu pentru a nu se forma 
aglomerări. Se adaugă sirop din compot, zahăr 
ars, apă fiartă (1 litru), sare şi se fierb circa 
15 minute. Spre sfîrșitul fierberii se adaugă 
vermut. Sosul rezultat se pasează, se ames- 
tecă cu carnea şi se fierb încă 10 minute. Se 
prepară ochiuri din ouă, 50 g ulei şi sare. Din 
cartofi, unt, lapte şi sare se prepară pireu. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu ouă ochiuri, pireu de cartofi, sos și 
fructe din compot. Se serveşte cald. 


917. SNITEL DE VITEL A LA STEFANIA 


brută pt. 


arar opta. 


Cantitate 


Gramaj pt. 
o porție de 


__|__10 porții produs finit 


— carne 

60 g 
— ou 

30 g 
— sos 

199 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vițel se spală, se porţionează, se 
bate şi se sărează. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Pătrun- 
jelu] verde se curăţă, se spală și se taie mă- 
runt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină (50 g) 
și se înăbușă în ulei (100 g) cu 100 ml apă, 
apoi se scot într-un vas separat. Ceapa se 
înăbușă în jiul rămas de la carne; se adaugă 
50 g făină dizolvată cu 50 ml apă rece, circa 
1,5 1l apă fiartă, sare, piper şi se fierb 30 
minute. Sosul se pasează peste bucăţile de carne 
și se fierb încă 10 minute. Se prepară ochiuri 
din ouă cu 50 g ulei și sare. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu ou ochi, sos, smîntînă şi pătrunjel verde 


deasupra. Se serveşte cald. 
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datat atat î- partea — m pepe eteeaeetg 


| Cantitate. 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porţii 
— carne de vițel 
specialităţi 
fără os (pulpă) kg 0,850 
— ficat de pui kg 0,500 
— cartofi kg 2,000 
— ulei kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— mazăre 
conservă kg 0,300 
— ouă kg 0,100 
— lapte l 0,400 
— unt kg 0,050 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porții 
— carne de vițel 
calitatea I 
cu os kg 1,000 
— ulei kg 0,175 
— ceapă kg 0,200 
— ceapă verde kg 1,800 
— usturoi verde kg 0,250 
— pastă de tomate kg 0,100 
— făină kg 0,100 
— vin alb l 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— supă de oase *)} kg 0,800 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*) se preia rețeta respectivă, 
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918. STEK DE VIȚEL CU FICAT DE PUI 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— carne 


cu os 


65 g 


— Sos şi 


legume 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se bate şi 

se sărează. Ficatul de pui se spală şi se taie 
în jumătăți. Cartofii se spală, se curăţă de 
coajă, se taie sferturi, se spală, se fierb. Făina 
se cerne. Mazărea conservă se scurge de lichid 
și se trece prin jet de apă rece. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se fierb pînă ce ajung de consistenţă tare. se 
curăță de coajă și se taie rondele subţiri. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se trec prin făină și se 
înăbuşă în ulei cu 100 ml apă şi se scot în- 
tr-un vas separat. În jiul rămas se înăbușă 
ficatul, care se adaugă peste carne. cu apă 
fiartă (500 ml), mazăre, piper, sare şi se fierb 
15 minute. Din cartofi, unt, lapte şi sare se 
prepară un pireu. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din rondele de ou şi garnitură din 
mazăre, pireu de cartofi cu pătrunjel verde 
deasupra. Se servește cald. 


919. STUFAT DE VITEL 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Usturoiul şi ceapa verde se curăţă, se spală 
Şi se taie bucăţi de 4—5 cm. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Supa de oase se prepară folosind reţeta res- 
pectivă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă împreună cu 
ceapa, cu 75 g ulei şi 100 ml apă. Se adaugă 
făina dizolvată în 100 ml apă rece, pastă de 
tomate, boia de ardei, sare, piper, supă şi se 
fierb. Separat în alt vas se înăbușă ceapa verde 
şi usturoiul verde în 100 g ulei cu 100 ml apă. 
Se adaugă peste bucăţile de carne şi se fierb 
împreună circa 15 minute. Spre sfîrşitul fier- 
berii se adaugă vin. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


i Dn a, TE DR a 


Materii prime | U/M | 


ÎI IONII 


— came de vițel 


calitatea I 

CU os kg 
— ceapă kg 
— ulei kg 
— morcovi kg 
— cartofi kg 
— mazăre 

conservă kg 
— smîntînă kg 
— boia de ardei 

dulce kg 


— piper măcinat kg 
— supă de oase*) kg 
— sare kg 


920. TOCANĂ CA LA ALBA IULIA 


=| Cantitate 


brută pt. 
_10 porţii _ 


=) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime U/M 
— carne de vițel 

calitatea I 

CU os kg 
— ceapă kg 
— ulei kg 
— smîntînă kg 
~— cîrnaţi 

„Debrețin“ kg 


— pastă de tomate kg 
— boia de ardei 


dulce kg 
— piper măcinat kg 
— cartofi kg 
— sare kg 


— supă de oase *) kg 


*) se preia rețeta respectivă, 


Cantitate 
brută pt. 
10_porţii | 


1,000 
0,650 
0,150 
0,200 


0,200 
0,100 


0,002 
0,002 
2.000 
0,040 
0,500 


| 


| 


produs finit 


Gramaj pi. 
o porţie de 


produs finit 


= carne 
cu os 
65 g 
— cartofi 
90 g 
— mazăre 
Şi sos 
100 g 
— smin- 
tină 
20 g 


Gramaj pt. 
o portie de 


— carne 
cu os 
65 g 
— sos 
100 g 
— cartofi 
120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Morcovii şi ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
felii. Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se 
spală din nou, se taie cuburi şi se fierb în apă 
cu sare. Mazărea conservă se scurge de lichid 
şi se trece prin jet de apă rece. Supa de oase 
se prepară, folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușşă în 75 g ulei cu 
100 g supă. Ceapa şi morcovii se înăbuşă sepa- 
rat în 75 g ulei cu 100 ml apă. Se adaugă boia 
de ardei, piper, sare şi supă. Cînd morcovii 
sînt aproape fierţi, se adaugă bucăţile de carne 
şi mazăre conservă şi se mai fierb 10 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 


rie cu garnitură de cartofi şi smîntînă deasu- 
pra. Se serveşte cald. 


921. TOCANĂ „DEBREȚIN“ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Cîrnaţii „Debrețin“ se taie bucăţi de circa 5 cm 
lungime. Pasta de tomate se diluează în 100 
m] apă. Supa de oase se prepară folosind re- 
teta respectivă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei cu 
100 ml apă. Ceapa se înăbuşă separat în canti- 
tatea rămasă de ulei cu 100 ml apă. Se adaugă 
pastă de tomate, boia de ardei, piper, supă de 
oase, bucăţi de carne şi se fierb împreună. 
Cîrnaţii se frig în tigaie fără grăsime apoi se 
adaugă carne şi se fierb impreună încă 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu garnitură de cartofi natur și smîn- 


tină deasupra. Se servește cald. 
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marg: 


Materii prime 


— carne de vițel 
calitatea I 
cu os 
— ceapă 
— ulei 
—— cartofi 
— boia de ardei 
dulce 
— slănină afumată 
— smintină 
— foi de dafin 
— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— sare 


nat aa. 


Materii prime 


— carne de vițel 
calitatea I 
cu os 


— morcovi 

— pătrunjel 
rădăcină 

— ceapă 

— ardei gras 

— făină 

— orez 


— ouă 

(2 gălbenușuri) 
— lămîie 

sau sare 

de lămîie 
— ulei 


— sare 


U/M 


U/M 


kg 


922. TOCANĂ CA LA SAPTE VÎNÄTORI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,650 
0,150 
2,000 


0,003 
0,200 
0,200 
0,0005 
0,050 
0,002 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,100 


0,050 
0,700 
0,300 
0,050 
0,300 


0,050 
0,100 


0,003 
0,175 
0,030 


amanati ananga 


Gramaj pt. 


o porție de 
produs finit 


— carne 
cu os 
65 g 
— sos 
109 g 
— cartofi 
120 g 
— smin- 
tină 
20 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
65 g 
— orez 
199 g 
— sos 
159 g 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Ceapa se curăță, se spală, se taie felii subţiri 
(peștișori). Slănina afumată se taie fişii. Car- 
tofii se spală, se curăţă de coajă, se spală din 
nou, se taie cuburi şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în ulei cu 100 
ml apă apoi se scot separat. În grăsimea ră- 
masă se înăbuşă slănina şi ceapa, se adaugă 
boia de ardei, piper, apă (circa 500 ml), sare, 
foi de dafin, bucăţile de carne şi se fierb circa 
30 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie cu garnitură de cartofi natur, smîntînă și 
pătrunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


923. TOCANĂ DE VIȚEL (ARDELENEASCĂ) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi ceapa (100 g) 


se curăţă, se spală şi se crestează; 600 g 
ceapă se taie mărunt. Ardeii graşi se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Orezul 


se alege de impurități şi se spală. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece și se separă albușurile de gălbenuşuri. 
Lămiia se spală și se extrage sucul. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se fierb în apă cu sare, 
se spumează, se adaugă morcovi, ceapa în- 
treagă (100 g) şi pătrunjel; rădăcină şi se fierb 
impreună circa o oră. Ceapa tăiată mărunt 
(600 g) se înăbuşă în 125 g ulei cu 100 ml apă, 
se adaugă ardei gras, făina dizolvată în 100 
ml apă rece şi supă de la carne (circa 1 kg). 
Sosul se fierbe circa 30 minute, se pasează 
peste bucăţile de carne şi se fierb împreună. 
Se adaugă gălbenușurile de ou. suc de lămîie, 
sare şi se continuă fierberea 10 minute. Orezul 
se înăbuşă în 50 g ulei apoi se adaugă 800 g 
supă de la carne, sare şi se fierbe la cuptor, 
în vas acoperit. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu garnitură de orez. Se servește cald. 


924. TOCANĂ DE VITEL (POLONEZĂ) 


Cantitate | Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de „ Z. 
Oooo 10 porții produs finit Operatii pregătiloare 
| Carnea de vițel se spală, se porționează şi se 
— carne de vițel sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
calitatea I runt. Piinea albă se curăţă de coajă, se taie felii, 
cu os kg 1,000 — carne se înmoaie în lapte şi se stoarce bine. Făina 
; _ cu S5 se cerne. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
— ceapă kg 0,500 ieri g trec prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde se 
aoga y — găluşte Siy Z: . - 
— smintină kg 0,200 50 g curăță, se spală şi se taie mărunt. 
— pîine albă kg 0,400 — smin- Tehnica preparării 
ină Bucăti , a yI a o 
Se y = ucățile de carne se înăbușă în 50 g ulei cu 
— c O — aba o u oa A 
făină kg 0,150 Diaa g 50 ml apă. Ceapa se înăbușă în 100 g ulei cu 
— piper măcinat kg 0,002 150 g 100 ml apă. Se adaugă 50 g făină dizolvată cu 
50 ml apă rece, circa 2,9 l apă fiartă, sare, pi- 
— lapte i 0,200 per şi se fierb 30 minute. Sosul se adaugă peste 
carne şi se fierb împreună. Din pîine, ouă, 100 
— ouă kg 0,100 g făină şi sare se prepară găluşte care se a- 
| daugă în sos și se mai fierb încă 15 minute. 
— ulei kg 0,150 - 


Prezentarea si servirea 
— pătrunjel verde kg 0,040 o i 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
— sare kg 0,030 rie, cu smintină şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveste cald. 


H. MÎNCĂRURI DIN LEGUME CU CARNE 
DE OVINE 
a, PREPARATE DIN CARNE DE MIEL 
925. ANGHEMACHT CU CARNE DE MIEL 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se opăreşte, 


Cantitate | Gramaj pt. se spală din nou și se sărează. Ceapa, pătrun- 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de jelul rădăcină și morcovii se curăţă, se spală 
__ 10 porţii | produs finit şi se taie felii. Lămiia se spală şi se extrage 
— carne de miel sucul din 79 g, iar 79 g lămiie se taie ron- 
CU os kg 1.300 ele subțiri. Pătrunjelul verde se curăță, se 
| p spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. Car- 
— untură kg 0,100 — came tofii se spală, se curăță lă tai 
sau ulei *) kg 0,100 cu os uri si E dn am cn oan paa, Se taie cu- 
__ morcovi kg 0'150 85 g uri şi se fierb în apă cu sare. 
— pătrunjel rădă- — Sos Tehnica preparării 
cină kg 0,100 190 g Carnea se înăbuşă în untură sau ulei cu 100 
— făină kg 0,150 — cartofi ml apă împreună cu ceapă, morcovi şi pătrun- 
— ceapă kg 0,150 120 g jel rădăcină. Se adaugă făina dizolvată în 100 
— cartofi kg 2,000 ml apă rece, circa 1 l apă fiartă, piper, sare 
— lămîie kg 0,150 şi se fierb circa 30 minute. Sosul obținut se 
— pătrunjel verde kg 0,050 strecoară peste carne, se adaugă suc de lămîie 
— piper măcinat kg 0,002 şi se fierbe încă 5 minute. 


— sare kg 0,030 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din rondele de lămîie, cu garni- 
tură din cartofi natur, cu pătrunjel verde dea- 
supra. Se serveşte cald. 


*) numai cînd nu este untură. 


441 


Dat 


n | 


-o 


Materii prime 
carne de miel 
CU os 
morcovi 
pătrunjel rădă- 
cină 

ceapă 

făină 

ant 

orez 

ouă 

lămile 

sau sare 

de lămîie 


sare 


Materii prime 


cap de miel 
ulei 

cimbru 

piper măcinat 
salată verde 


sare 
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| U/M | 


| 


| U/M 
kg 
kg 
kg 


926. BLANCHET DIN CARNE DE MIEL 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 portii produs finit 
1,300 
== Carne 
0,100 cu os 
85 g 
0.100 — orez 
| 100 g 
0,100 — sos 
0,100 100 g 
0,150 
0,350 
0,100 
0,050 
0,002 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se scurge de apă şi se por- 
tionează. Morcorii. pătrunjelul rădăcină şi ceapa 
se curăță, se spală și se taie sferturi. Făina se 
cerne. Orezul se alege de impurități şi se 
spală. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece şi se separă albuşurile de 
gălbenușuri. Lămiia se spală și i se extrage 
sucul. 


Tehnica preparării 


Carnea se fierbe în apă cu sare, se spumează, 
se adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel rădăcină 
și se fierb circa 30 minute. Făina dizolvată cu 
100 g supă de carne se adaugă în 100 g unt 
încălzit, se adaugă circa 1,3 l1 apă şi se fierbe 
30 minute. Se retrage vasul de pe foc se a- 
daugă gălbenuşuri, suc de lămîie sau sare de 
lămîie, carne, sare şi se fierb împreună încă 10 
minute. Orezul se înăbuşă în 50 g unt, se a- 
daugă 700 g supă de la carne și se fierbe la 
cuptor 20 minute, cu vasul acoperit. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie. Se serveşte cald. 


927. CAP DE MIEL LA TAVĂ 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
5,000 
0,150 
0,002 
0,001 
0,050 


0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Capul de miel se curăţă, se spală, se taie în 
două şi se ţine în apă rece circa două ore, 
schimbînd apa de mai multe ori. Salata se cu- 
răță, se spală fiecare frunză în mai multe 
ape reci. 


Tehnica preparării 


Capul de miel se scurge de apă, se sărează, 
se condimentează cu piper şi cimbru, se unge 
cu ulei, se așază într-o tavă cu ulei și apă (200 
ml). Se frige la cuptor cu temperatură mode- 
rată, stropindu-se din timp în timp cu jiul 
format. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din frunze de salată verde. Se 
poate servi cu garnituri diferite. Se serveşte 
cald. 


are sea. [|| e PR Iti De 00 mie pie pete, tt Rt a 


Materii prime | U/M 
1 

— carne de miel 

CU os kg 
— ulei kg 
— tarhon kg 
— otet 9° l 
— sos brun *) kg 
— sare kg 


*) se preia reteta respectivă. 


Materii prime | U/M 
— carne de miel 

CU os kg 
— ulei kg 
— ciuperci 

proaspete kg 

sau conservă kg 
— ceapă kg 
— roșii proaspete kg 

sau conservă kg 
— vin alb l 


— pătrunjel verde kg 
— piper măcinat kg 
— sos brun *) kg 


— sare kg 


929. CARNE DE MIEL CU TARHON 


“Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,100 
0,600 
0,030 
1,000 
0,030 


pe 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
cu os 
85 g 
— tarhon 
ȘI sos 
130 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează. 
Tarhonul se curăță de rămurele, se spală, se 
opăreşte în apă clocotită cu sare și oțet, se ră- 
cește şi se taie bucăţi de circa 4 cm lungime. 
Sosul brun se prepară folosind reteta respec- 
tivă, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în ulei cu 100 
ml apă, circa 15 minute. Se adaugă sos brun 
și se fierb împreună circa 30 minute. Se a- 
daugă tarhon, sare şi se continuă fierberea 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


929. CIUPERCI CU CARNE DE MIEL 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,150 


1,000 
0,500 


0,150 


0,500 
0,250 


0,100 
0,050 
0,002 
1,000 
0,025 


| 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


— carne 
cu os 
85 g 
— ciuperci 
59 g 
— sos 
100 g 


+) se preia reţeta respectivă, 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală cu apă rece, se scurge, se 
porționează şi se sărează. Ciupercile proaspete 
se spală, se curăţă şi se taie lame. În cazul fo- 
losirii ciupercilor conservă se scurg de lichid, 
se trec prin jet de apă rece şi se taie lame. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. Pă- 
trunielul verde se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt, Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc, se taie jumătăţi sau sferturi, în 
funcție de mărime. Sosul brun se prepară. fo- 
losind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne şi ceapă se înăbuşă în 100 
g ulei cu puțină apă (circa 50 ml). Se scot bu- 
cățile de carne separat şi se pasează sosul cu 
ceapă peste ele. Ciupercile se înăbuşă separat 
în 90 g ulei cu 50 ml apă. Bucăţile de carne şi 
sosul de ceapă pasat se fierb împreună cu sosul 
brun la foc moderat, 15—20 minute apoi se 
adaugă ciuperci, roşii, sare, piper şi vin, con- 
tinuînd fierberea încă 10 minute. Cînd se re- 
trage de pe foc se adaugă şi jumătate din can- 
titatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se ser- 
veşte cald. 
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anan o 


Materii prime 


U/M 


930. COTLET DE MIEL PANE 


Cantitate 
brută pt. 
19 porţii 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Da E a R a i a a a 


— cotlet de miel 
— ouă 


— făină 


i E G a ee re 


Materii prime 


— organe şi pra- 
pur de miel 


— ceapă 

— ceapă verde 

— Piper măcinat 
— mărar verde 

— pătrunjel verde 
— ouă 

— ulei 


—— Sare 
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U/M 


Kg 


kg 
kg 


Cantitate 


brută pt. 


10 porţii 


2.500 
0,500 
0,600 
0,005 
0,050 
0,050 
0,250 
0,200 
0,035 


— carne 
(2 buc) 
70 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cotletul se spală, se zvîntă, se porţionează 
în 20 bucăţi, se îndepărtează partea de gră- 
sime și piele de pe os; ultima porţiune de 2 
cm din os se răzuie astfel ca osul să rămînă 
alb. Bucăţile de carne se bat puţin şi se să- 
rează. Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spa- 
lă, se dezinfectează şi se trec prin jet de apă 
rece, 


Tehnica preparării 


Cotletele se trec prin făină, ou, pesmet şi se 
prăjesc în ulei. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie (2 bucăţi la o porţie). Se poate servi cu di- 
ferite garnituri. Se serveşte cald. 


931. DROB DE MIEL 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


209 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Organele și prapurele se spală. Prapurele se 
ține în apă rece. Ceapa şi ceapa verde se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Ouăle se spa- 
lă, se dezinfectează și se trec prin jet de apă 
rece. Mărarul și pătrunjelul verde se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Măruntaiele de miel se fierb în apă cu. sare, 
se spumează şi se răcesc. Ceapa şi măruntaiele 
se înăbuşă în 100 g ulei cu 100 ml apă şi se 
toacă cu mașina. Se amestecă cu ouă, pătrun- 
jel şi mărar verde, piper şi sare. Cu această 
compoziție se umple prapurele, se împătureşte 
dindu-i formă rotundă. Se aşază într-o tavă 
cu 100 g ulei şi se frige la cuptor circa 25 mi- 
nute. După îrigere, se răcește şi se porţio- 
nează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu diferite garnituri. Se serveşte cald. 


932. FASOLE VERDE CU CARNE DE MIEL 
PROCES TEHNOLOGIC 


N u uaa Operatii pregătitoare 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | um brută pt. | o porțic de Carnea se spală, se taie în bucăți şi se să- 
10 porții | produs finit rează. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
carne de miel mărunt Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
CU os kg 1,300 se decojesc și se taie slerturi. Mărarul ȘI pä- 
— carne trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
fasole verde uos mărunt. Pasta: de tomate se diluează cu apă 
conservă kg 1,000 c 35 g (100 ml). Făina se cerne. Usturoiul se curăță si 
ulei kg 0,150 — fasole se taie mărunt. Fasolea conservă se scurge de 
ceapă kg 0,150 100 g lichid şi se trece prin jet de apă rece. 
— sos 

făină kg 0,100 100 g Tehnica preparării 
pastă de tomate kg 0,100 Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei şi 
boia de ardei 50 ml apă. Ceapa se înăbușă separat în ulei 
dulce kg 0,002 (100 g), cu apă (100 ml), se adaugă făină di- 
e a | zolvată în apă rece (100 ml), pastă de tomate, 
LOȘII proaspete re NE circa 1,2 1 apă fiartă, sare, piper, usturoi, boia 
sau conserva ` i şi se continuă fierberea circa 30 minute. Sosul 
pătrunjel verde kg 0,030 obținut se pasează peste bucățile de carne, con- 
mărar verde kg 0,030 tinuind fierberea circa 30 minute. Cu 10 mi- 

nute înainte de sfirşitul fierberii se adaugă fa- 
usturoi kg 0,020 sole verde și roșii. 
piper măcinat kg 0,002 
sare kg 0,030 Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu mărar și pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


923. GHIVECI DIN MĂRUNTAIE DE MIEL 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porțţie de ` | | , SEa a. 
"10 porții | produs finit Măruntaiele se spală şi se taie în bucăți mici, 
Pătrunjelul şi mărarul verde se curăţă, se spală 
măruntaie și se taie mărunt. Ceapa se curăţă. se spală şi 
de miel kg 1,800 se taie mărunt. Ceapa verde se curăţă, se spală, 
pătrunjel verde kg 0,080 250 g se taie în bucăţi de 3 cm. Tarhonul se spală, se 
opărește și se taie mărunt. Salata verde se cu- 
ceapă kg 0,200 răță, se spală în mai multe ape reci fiecare 
salată verde kg 0,800 frunză. Roşiile se spală, se opăresc, se deco- 
ceapă verde ko 0 800 jesc ; 300 g se taie cuburi şi 200 g se taie ron- 
© ' dele. Usturoiul verde se curăță, se spală; 50 
tarhon verde kg 0,200 g se taie mărunt iar restul se pisează. Sosul 
untură kg 0,150 brun se prepară, folosind rețeta respectivă. 
sau ulei *) kg 0,150 Tehnica preparării 
piper măcinat kg 0,002 Măruntaiele şi ceapa se înăbuşă în 50 g un- 
vin alb l 0,100 tură sau ulei cu 50 ml apă. Se adaugă sos brun 
sos brun **) kg 1.200 A se fierb circa 30 minute. Ceapa verde, sa- 
ata verde și usturoiul se înăbușă în restul de 
roșii proaspete kg 0,500 untură sau ulei (100 g), se adaugă peste mă- 
mărar verde kg 0,100 runtaie cu roşiile cuburi, piper, mărar, tar- 
, hon şi sare. Se ține în cuptor circa 30 mi- 
usturoi verde kg 0,100 nute, Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin și 
sare kg 0,030 rondele de roşii. 


*} numai cînd nu există untură. 


**) se preia reţeta respectivă, 


„_ Prezentarea şi servirea 


Ghiveciul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 
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934. MAZĂRE CU CARNE DE MIEL 


Dai 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
S 10 porţii produs finit 
— carne de miel 
cu os kg 1,300 
— ulei kg 0,150 ~ carne 
Ş cu os 
— mazăre 85 g 
conservă kg 1,100 — mazăre 
— mărar verde kg 0,050 190 g 
. — sos 
— zahăr kg 0,020 100 g 
— roşii proaspete kg 0,400 
sau conservă xg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— făină kg 0,025 
—- pastă de tomate kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


r aul 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se scurge de apă şi se por- 
ționează, Mărarul verde se curăță, se spală si 
se taie mărunt. Roşiile proaspete se spală, se 
opăresc, se decojesc, se taie felii. Ceapa se cu- 
răţă, se spală și se taie mărunt. Pasta de to- 
mate se diluează cu 100 ml apă. Mazărea con- 
servă se scurge de lichid şi se trece prin jet 
de apă rece. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Carnea se înăbușă în ulei (50 g) cu 50 ml apă 
și se scoate Într-un vas separat. Ceapa se înă- 
bușă în 100 g ulei, se adaugă făină dizolvată în 
90 ml apă rece, pastă de tomate, apă fiartă 
(1 1), sare, zahăr şi piper. Carnea se adaugă în 
sos, se fierbe 20 minute ; se adaugă roşii, ma- 
zăre, mărar verde, continuînd fierberea încă 5 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald, 


935. MIEL CU SOS DE SMÎNTÎNĂ (FRICASE) 


Cantitate Gramaj pt. 
- Materii prime U/M | brută pt, o porţie de 
__ 10 porţii produs finit 
— carne de miel 
CU os kg 1,300 
— morcovi kg 0,100 ~ carne 
95 | cu os 
— ţelină și pătrunjel 85 g 
rădăcină kg 0,100 — sos 
— ceapă kg 0,100 150 g 
Ie — mazăre 
— făină kg 0,100 50 g 
— ulei kg 0,100 
— unt kg 0,050 
— mazăre verde 
conservă kg 0,500 
— ouă 
(2 gălbenușuri) kg 0,050 
— smîntînă kg 0,200 
— lămîie kg 0,100 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa, morcovii, telina şi pătrunjelul rădă- 
cină se curăţă, se spală, se crestează în patru. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albușşurile de găl- 
benușuri. Lămiia se spală şi i se extrage su- 
cul. Carnea de miel se spală, se porţionează şi 
se sărează. Făina se cerne. Mazărea verde con- 
servă se scurge de lichid, se trece prin jet de 
apă rece. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de miel se introduc în apă rece cu 
sare și se fierb, se îndepărtează spuma. Se a- 
daugă morcovi, ţelină, pătrunjel rădăcină și 
ceapă, continuînd fierberea circa 30 minute. 
Supa obţinută se strecoară. În 100 œ ulei se a- 
daugă făina dizolvată cu 100 ml apă rece, sare 
și supă (circa 1,5 1). Se fierbe 15 minute, So- 
sul obţinut se strecoară, se amestecă cu smîn- 
tînă, gălbenușşuri de ou şi se fierbe 10—15 
minute, adăugînd bucăţile de carne şi mazăre. 
Sucul de lămîie se adaugă cu putin timp îna- 
inte de a termina fierberea. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald, cu unt topit deasupra. 


936. PAPRICAȘ DE MIEL CU CARTOFI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime I U/M. | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
— carne de miel 
CU os kg 1,300 
— ulei kg 0,150 ~ carne 
i i cu os 
— ceapă kg 0,600 85 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — cartofi 
a ai 120 g 
—— boia de ardei 
— Sos 
dulce kg 0,002 100 g 
— cartofi kg 2,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
—- usturoi kg 0,025 
-— cimbru kg 0,002 
—— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Car- 
tofii se spală, se curăţă, se spală şi se taie sfer- 
turi sau jumătăţi, în funcţie de mărime şi se 
spală din nou. Usturoiul se curăţă, se spală și 
se taie mărunt. Pătrunjelul verde se curăță, se 
spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei cu 
50 ml apă. Ceapa se înăbuşă în 100 g ulei, cu 
100 ml apă. Se adaugă bucăţile de carne, car- 
tofii, circa 1,5 ] apă fiartă, continuînd fierbe- 
rea circa 30 minute. Se adaugă usturoi, sare, 
piper. cimbru, boia de ardei, pastă de tomate 
şi se fierb încă 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu pătrun- 
jel verde deasupra, Se servește cald. 


937. PAPRICAȘ DE MIEL CU GĂLUȘTE 


| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 

| i 10 porţii produs finit 

— carne de miel — carne 
cu os kg 1,300 cu os 

— ulei kg 0,150 85 g 

—- pastă de tomate kg 0,100 — găluşte 

— boia de ardei 109 g 
dulce kg 0,002 — sos 

--— ceapă kg 0,600 190 g 


— găluşte din făină 

pentru pa- 

pricaş *) kg 1,000 
— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— cimbru kg 0,002 
— sare kg 0,020 


=) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează şi se sărează, 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei cu 
100 ml apă. Ceapa se înăbușşă în 100 g ulei cu 
100 ml apă, se adaugă bucăţile de carne, apă 
fiartă (1 1), piper, boia dulce şi se fierb circa 
30 minute. Se adaugă pasta de tomate, cimbru, 
săluştele pentru papricaş şi se fierb încă 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe piatou, farfurie sau 
în legumieră, cu pătrunjel verde deasupra. Se 
serveşte cald. 
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— 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 


carne de miel 
cu Os 


ulei 

ceapă 

pastă de tomate 
piper măcinat 


roșii proaspete 
sau conservă 


ardei gras 
usturoi 

orez 

unt 

cimbru 

vin alb 
pătrunjel verde 


sare 


Materii prime U/M 


carne de miel 
cu os 

ulei 

sare 

bait *) 


pentru garnitură 


orez 
ceapă verde 
roşii proaspete 
ardei gras 

unt 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
sare 

pentru frigărui 
ardei gras 

roşii 

ceapă 
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kg 
kg 
kg 


938. PILAF CU CARNE DE MIEL 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,300 
0,150 
0,400 
0,100 
0,002 


0,800 
0,400 


0,200 
0,025 
0,700 
0,100 
0,002 
0,100 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii preyătitoare 


Carnea se spală, se scurge de apă, se porțio- 
nează. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ardeiul gras se curăţă, se spală şi se 
taie fişii. Roşiile proaspete se spală, se opăresc. 
se decojesc ; jumătate din cantitate se taie felii, 
iar restul în jumătăţi pentru decor. Usturoiul 
se curăţă şi se taie mărunt. Orezul se alege de 
impurități şi se spală în mai multe ape reci. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g 
ulei, cu 100 ml apă, apoi se scot într-un 
vas separat. Ceapa se înăbușă în 100 g ulei, se 
adaugă pasta de tomate, apă fiartă (circa 800 
ml) şi se fierb circa 15—20 minute. În sosul 
format se adaugă carne, roşii felii, ardei gras, 
usturoi, cimbru, sare, piper şi se fierbe încă 
30 minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă 
vin. Orezul se înăbuşă în unt, se adaugă can- 
titate dublă de apă fiartă şi se fierbe la cuptor 
cu vasul acoperit, 20—25 minute. Cu 5 minute 
înainte de sfîrşitul fierberii pilafului se adaugă 
roşiile pentru decor. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


939. SAŞLIC DE MIEL (FRIGĂRUI) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


2.500 
0,030 
0,020 
1,000 


0,400 
0,150 
0,150 


Lă 


Gramaj pt. 
e porţie de 
produs finit 


— carne 


cu os 


109 g 
— gar- 


nitură 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se dezosează, se taie în bu- 
căţi pătrate care se ţin în baiţ 4 ore. Ceapa se 
curăţă, se spală și se taie rondele. Roşiile și ar- 
deii graşi pentru frisărui se curăţă, se spală şi 
se taie felii de mărimea celor de carne. Ro- 
șiile, ardeii graşi și ceapa verde pentru garni- 
tură se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pă- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Orezul se alege de impurități şi se 
spală. 

Tehnica preparării 

Orezul se înăbușşă în unt, apoi se adaugă cea- 
pă verde, ardeiul gras şi roşii, continuînd înă- 
buşirea. După 5—10 minute, se adaugă sare, 
piper şi apă (1 1) și se lasă să fiarbă cu vasul 
acoperit. Bucăţile de carne se scot din baiț, se 
înşiră pe frigărui, alternînd cîte o bucată de 
roşie, cu ceapă şi ardei gras. Frigăruile astfel 
pregătite, se frig pe grătarul uns cu ulei şi în- 
cins. Se sărează după îrigere. 

Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu garnitură de orez și pătrunjel verde dea- 
supra. Se servește cald. 


——— 


"a 


Materii prime | U/M 


carne de miel 
CU os 


ulei 


ceapă 


pastă de tomate 


făină 

spanac 

piper măcinat 
usturoi 

lămii 


sare 


eeaeee 


Materii prime 


carne de miel 
cu os 


ulei 


. ceapă verde 


usturoi verde 


oţet 9° 


piper măcinat 


sos brun *) 


ceapă 


pătrunjel verde 


sare 


kg 
kg 


940. SPANAC CU CARNE DE MIEL 


Cantitate 
brută pt. 


10 porții 


1,300 
0,200 
0,200 
0,100 
0,075 
2,500 
0,002 
0,020 
0,200 


o porție de 
produs finit 


— carne 
cu os 

85 g 

— spanac 
și SOS 

180 g 


PE A e a, a A A 


U/M 


*) se preia rețeta respectivă. 


Cantitate 

brută pt. 
10 porţii 
1,300 
0,150 
2,000 
0,500 
0,050 
0,002 
0,750 
0,200 
0,050 
0,020 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Carnea se spală, se porționează, se scurge şi se 
sărează. Spanacul se curăţă, se spală în mai 
multe ape reci, se opăreşte în apă clocotită, se 
răceşte cu apă și se taie bucăţi. Lămiia se 
spală ; jumătate se taie rondele, iar din cealaltă 
jumătate se extrage sucul. Usturoiul: se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei cu 
apă (100 ml), apoi se scot separat. În 150 g ulei, 
se adaugă făină dizolvată cu 100 ml apă rece, 
ceapă, piper, sare, usturoi, pastă de tomate, 
circa 1 l apă fiartă şi se fierb. Sosul, fiert se 
pasează peste bucăţile de carne și se fierb îm- 
preună. Cind carnea este aproape fiartă, se a- 
dlaugă spanac şi se mai fierbe 10—15 minute, 
Spre sfîrșit, se adaugă suc de lămiie. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu felii de lămîie. Se serveşte cald. 


941. STUFAT DE MIEL 


Gramaj pt. 
o portie de 


produs finit 


— carne 
cu os 

85 g 

— legume 
ȘI SOS 

250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Ceapa şi usturoiul verde se curăță, se spală și 
se taie în bucăţi de 5 cm. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă in 50 g ulei cu 
50 ml apă. se adaugă apă fiartă (circa 500 ml) 
și se fierb înăbuşit. Se adaugă sosul brun, con- 
tinuînd fierberea circa 10 minute. Separat, cea- 
pa, usturoiul şi ceapa verde se înăbușă în :100 
g ulei cu 100 ml apă. Peste bucăţile de carne 
și sos se adaugă sare, piper, oțet şi pătrunjel 
verde. Se fierb împreună 10—15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie. Se serveşte cald. 
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942. TOCANĂ CU CARNE DE MIEL 


| ! Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime l U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 

— carne de miel 

cu os kg 1,300 

x — carne 

— ceapă kg 1,000 cu Os 
— untură sau kg 0,200 85 g 

Jn #¥ — SOS 

ulei *) kg 0,200 180 g 
-— usturoi kg 0,030 
— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 

dulce kg 0,002 
— roşii proaspete kg 0,500 

sau conservă kg 0,250 
— vin alb i 0,100 
— cimbru kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală cu apă rece, se porţionează, 
se sărează. Ceapa se curăţă, se spală, se taie 
felii. Usturoiul se curăţă, se spală, se taie mă- 
runt. Pasta de tomate se diluează în 100 m? 
apă. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, se 
decojesc, se taie felii. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de came se înăbuşă în 50 g untură 
sau ulei cu circa 100 ml apă, apoi se scot 
separat. În 100 g untură sau ulei cu 100 ml 
apă se înăbuşă ceapă, se adaugă pastă de to- 
mate, usturoi, boia de ardei, cimbru, roşii, 
piper, sare şi bucăţile de carne. Se completează 
cu apă fiartă (circa 800 ml), se continuă fier- 
berea. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă vin şi 
jumătate din cantitatea de pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


943. TOCANĂ DE PRIMĂVARĂ CU CARNE 


DE MIEL 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de miel 
cu os kg 1,300 
— ulei kg 0,150 ~ samne 
cu os 
— ceapă verde kg 0,800 85 g 
— salată verde kg 0,200 — legume 
| SOS 
— pastă de tomate kg 0,050 ? 180 g 
— usturoi verde kg 0,250 
— făină kg 0,050 
-— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— iaurt kg 0,400 
— mărar verde kg 0,050 
«— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Jumătate din cantitatea de ceapă verde se 
curăță, se spală și se taie mărunt. Restul de 
ceapă şi usturoiul verde se curăță, se spală si 
se taie mai mare. Salata verde se curăță, se 
spală fiecare frunză în mai multe ape reci şi 
se taie fiîşii lungi. Mărarul şi pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. Carnea 
de miel se spală. se porţionează și se sărează. 
Făina se cerne. Pasta de tomate se diluează 
cu 50 ml apă. 

Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se înăbuşă în 50 g ulei cu 
50 ml apă, apoi se scot separat pe un platou. 
Ceapa tăiată, mărunt se înăbuşă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă făina dizolvată cu 
50 ml apă rece, pasta de tomate, apă fiartă 
(circa 1 1), sare şi piper. Sosul obţinut se fierbe 
circa 20 minute apoi se adaugă bucăţile de 
carne, usturoi, ceapa verde, continuind fier- 
berea încă 20 minute, după care se adaugă 
şi salata verde. Se retrage vasul de pe foc, 
se adaugă jumătate din cantitatea de pătrun- 
jel verde şi mărar verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu iaurt şi pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


— a i ta IRI Per e ua A 


Materii prime U/M | 
carne de miel 

cu os kg 
ulei kg 
ceapă kg 
ceapă verde kg 
spanac kg 
pastă de tomate kg 
făină kg 
vin alb l 
usturoi verde kg 
măcriş sau kg 
lămiie kg 
pătrunjel verde kg 
mărar verde kg 
piper măcinat kg 
sare kg 


944. VERDEŢURI CU CARNE DE MIEL 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
1,300 
0,150 — carne 
0,150 cu os 
0,800 85 g 
0,850 — sos și 
0,100 verde- 
0,075 țuri 
0,100 200 g 
0,050 
0,100 
0,100 
0,050 
0,050 
0,002 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Operații pregătitoare 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Carnea se spală, se porționează şi se sărează. 
Ceapa verde, usturoiul, spanacul, jumătate din 
cantitatea de mărar și pătrunjel verde se cu- 
rățţă, se spală şi se taie bucăţi; restul de mărar 
şi pătrunjel verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. Lămiia se spală şi i se extrage 
sucul. Pasta de tomate se diluează cu 100 mi 
apă. Făina se cerne. Măcrişul se curăţă, se spală 
în multe ape, se fierbe în 200 ml apă cu sare, 
se strecoară și se obţine o esenţă. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbușă în 50 g ulei 
cu 100 ml apă. Ceapa, usturoiul verde, ceapa 
verde, spanacul, mărarul şi pătrunjelul verde 
se înăbuşă în 100 g ulei cu 100 ml apă. Se 
adaugă făina dizolvată în apă, pastă de tomate, 
circa 1 1 apă fiartă, bucăţile de carne, sare, 
piper şi se continuă fierberea circa 30 minute. 
Spre sfirșitul fierberii, se adaugă vin și suc 
de lămîie sau esență de măcriș. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în legumieră sau far- 
furie, cu pătrunjel şi mărar verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


b. PREPARATE DIN CARNE DE BERBEC 
ȘI CARNE DE OAIE 


945. BERBEC CU VARZĂ 


Materii prime U/M 

carne de berbec 

cu os kg 

untură kg 
- ceapă kg 

varză albă 

murată kg 


pastă de tomate k 


8 
roșii proaspete kg 
sau conservă kg 


boia de ardei 


dulce kg 
cimbru kg 
foi de dafin kg 
piper boabe kg 
sare kg 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
1,300 
0.200 — Carne 
i cu os 
0,200 85 g 
— varză 
4.500 250 g 
0.100 
0,400 
0,200 
0,002 
0,002 
0,0005 
0.002 
0,005 


—— m PI a 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează, se opăreșşte, 
se spală din nou cu apă rece şi se sărează. 
Varza murată se spală, se curăță de cotor și 
se îndepărtează foile depreciate, se spală şi se 
taie fişii subțiri. Ceapa se curăță, se spală şi 
se taie mărunt. Roşiile proaspete se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie sferturi. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 

Bucăţile de carne se înăbuşă în 100 g untură 
cu 100 ml apă, apoi se scot separat în alt vas. 
Ceapa se înăbușă în 100 g untură cu 100 ml 
apă. Se adaugă pastă de tomate şi varza tă- 
iată, continuînd fierberea circa 30 minute. Bu- 
cățile de carne se aşază peste varză, pe mar- 
ginea vasului. Se adaugă foi de dafin, piper, 
boia de ardei, cimbru, cantitatea de apă nece- 
sară şi se continuă fierberea circa 2 ore la 
foc moderat, cu vasul acoperit. Roşiile se aşază 
deasupra peste varză cînd aceasta este aproape 
fiartă şi se introduce în cuptor pentru grati- 
nare 10—15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în far 
furie. Se serveşte cald. 
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-ermo 


Materii prime U/M 


carne de berbec 
cu os 

fasole boabe 
untură 

ceapă 

morcovi 
pătrunjel 
rădăcină 

pastă de tomate 
piper măcinat 
foi de dafin 
pătrunjel verde 
sare 


Materii prime | U/M 


carne de berbec 
cu os (pulpă) 


usturoi 
untură 
fasole boabe 
morcovi 
pătrunjel 
rădăcină 
ceapă 

boia de ardei 


dulce 


pastă de tomate 
foi de dafin 
cimbru 

piper boabe 
pătrunjel verde 
mărar verde 


— sare 


452 


946. FASOLE BOABE CU CARNE DE BERBEC 


Cantitate Gramaj pt. 
brută: pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
kg 1,300 
kg 0,800 — carne 
kg 0,100 cu os 
kg 0,600 85 g 
kg 0,150 — fasole 
Și sos 
kg 0,100 259 g 
kg 0,100 
kg 0,001 
kg 0,00025 
kg 0,040 
kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 

și se ține în apă rece 12 ore. Carnea se spală, 
se porționează. Ceapa, morcovii, pătrunjelul 
rădăcină se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 
100 ml apă. 


Tehnica preparării 
Fasolea se pune la fiert cu apă, după primele 
clocote se îndepărtează prima apă şi se înlo- 
cuieşte cu altă apă fierbinte, se adaugă sare 
și se continuă fierberea. Carnea se înăbuşă în 
100 g untură cu 100 ml apă, se adaugă morcovi, 
pătrunjel rădăcină, ceapă, circa 300 g supă de 
la fasole şi se fierb înăbuşit. Se adaugă pastă 
de tomate, foi de dafin, piper şi se lasă să 
fiarbă circa 90 minute. Se adaugă fasolea şi se 
continuă fierberea circa 10 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Se prezintă pe platou sau farfurie, cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


947. JIGO (PULPĂ) DE BERBEC CU FASOLE 


Cantitate 


Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
kg 2,400 
kg 0,050 i fără os 
kg 0,150 100 g 
kg 0,500 — fasole 
kg 0,050 “180 g 
— Jiu 
kg 0,050 30 g 
kg 0,200 
kg 0,002 
kg 0,100 
kg 0,00025 
kg 0,001 
kg 0,002 
kg 0,023 
Kg 0,025 
kg 0,030 


a pp pt o E E A i pre 


BOABE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Usturoiul se curăţă, se spală și se taie felii. 
Ceapa se curăţă, se spală; 100 g se taie mă- 
runt, iar 100 g ceapă rămine întreagă. Morcovii 
şi pătrunjelul rădăcină se curăță, se spală şi 
se taie felii. Fasolea se alege de impurități, 
se spală şi se lasă în apă rece 12 ore. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Pătrun- 
jelul și mărarul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Carnea se spală, se scoate 
osul în exces şi se impănează cu usturoi. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază într-o tavă unsă cu 100 g 
untură, se adaugă ceapa întreagă, morcovii şi 
pătrunjelul rădăcină şi se frige. Se stropește, 
din timp în timp cu jiul format. Fasolea se 
pune la fiert cu apă, după primele clocote, 
se îndepărtează apa şi se înlocuieşte cu altă 
apă fierbinte, se adaugă sare şi se continuă 
fierberea. Ceapa tăiată mărunt se înăbușă în 
50 g untură cu 50 ml apă, se adaugă pastă de 
tomate, boia de ardei, 500 g supă de la fiertul 
fasolei şi se fierb 10 minute. Sosul obţinut se 
adaugă la fasole împreună cu foi de dafin, 
cimbru, piper şi se fierb încă 10 minute. Car- 
nea de jigo se dezosează și se taie în 20 felii. 


Prezentarea şi servirea 


Se prezintă pe platou sau farfurie, cu pă- 
trunje] verde deasupra. Se serveşte cald. 


948. LEGUME CU CARNE DE BERBEC 


m 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


— carne de berbec 
cu os (cotlet) kg 1,300 


— ciuperci — carne 
proaspete kg 0,400 cu os 
sau conservă kg 0,200 85 g 

— arpagic kg 0,300 — legume 

— ceapă rg 0,250 cu sos 

— mazăre 300 g 
conservă kg 0,350 

— cartofi kg 1,100 

— morcovi kg 0,300 

— vin alb l 0,100 

— usturoi kg 0,025 


— pastă de tomate kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,040 


— ardei gras kg 0,300 
— untură sau kg 0,150 

ulei *) kg 0,150 
— cimbru kg 0,001 


— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Carnea se spală, se porționează. Ciupercile 
proaspete se curăță, se spală şi se taie lame. 
Cind se folosesc ciuperci conservă se scurg de 
lichid, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
lame. Arpagicul se  opărește, se curăţă şi se 
spală. Mazărea conservă şe scurge de lichid 
Și se trece prin jet de apă rece. Cartofii se 
spală, se curăţă, se spală din nou şi se taie pe 
lungime. Morcovii se spală, se curăță, se spală 
din nou şi se taie în bucăţi de 4—5 cm Ustu- 
roiul se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Ardeiul gras se curăță, sai spală şi se 
taie fișii,. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se înăbușă in 50 g untură 
sau ulei cu 100 ml apă, se adaugă circa 300 
ml apă, continuînd fierberea cu vasul acope- 
rit. În 50 g untură cu 300 ml apă se înăbuşă 
ceapă, morcovi, cartofi, se adaugă ardei gras, 
piper, cimbru, sare şi' se continuă fierberea cu 
vasul acoperit. Arpagicul şi ciupercile se înă- 
buşă separat în 50 g untură sau ulei cu 100 
ml apă. Cînd morcovii şi cartofii sînt aproape 
fierți se adaugă mazăre, pastă de tomate, ciu- 
perci, arpagic, usturoi şi bucăţile de carne. Se 
introduce în cuptor pentru circa 30 minute, 
adăugînd şi vin spre sfîrşitul fierberii. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


949. PULPĂ DE BERBEC CU SOS VÎINĂTORESC 


tt 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— carne de berbec 
cu os (pulpă) kg 2,400 


— ulei kg 0,100: — carne 
— ceapă kg 0,200 fără os 
— morcovi kg 0,200 190 g 
— făină kg 0,075 — sos 

— oţet 9° l 0,050 209 g 
— usturoi kg 0,050 

— zahăr kg 0,010 

— muştar kg 0,050 

— foi de dafin kg 0,00025 

— macaroane kg 0,400 

— smintină kg 0,200 

— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Usturoiul se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Morcovii se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Carnea se dezosează, se spală, se împănează 
cu usturoi și 50 g morcovi, Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Macaroanele se rup, 
se fierb în apă clocotită cu sare, se adaugă 
apă rece, se lasă 15 minute, se trec sub jet de 
apă rece, se scurg de apă şi se ţin la cald. 
Făina se cerne. Zahărul se caramelizează. 
Tehnica preparării 
Carnea împănată se frige la cuptor într-o 
tavă cu 50 g ulei şi 50 ml apă. Ceapa și mor- 
covii se înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă, 
se adaugă făina dizolvată în 100 ml apă rece, 
muștar, sare, oțet, apă fiartă (1,600 1) şi foile 
de dafin. Se adaugă apoi și carnea friptă și 
se fierb circa 60 minute. Carnea se scoate, se 
porționează în 20 bucăţi, iar sosul se pasează 
peste carne. Se adaugă zahăr caramelizat și 
smîntînă ; se mai fierb încă 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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950. RAGUT DE BERBEC 


nr e i e 
a a i 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit 


PN OI UI Ci 0 E e oa aud 
PO O N N O O O N O e a a) 


— carne de berbec 
cu os (pulpă) kg 1,500 


> - carne 
— ceapă kg 0,600 fără os 
— varză albă kg 0,500 70 g 
— ulei kg 0,150 — cartofi, 

varză 

— usturoi kg 0,025 şi sos 
— piper măcinat kg 0,002 200 g 
— cartofi kg 2,000 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Usturoiul se curăță, se spală şi se taie felii. 
Carnea se spală, se sărează şi se împănează 
cu usturoi. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
felii. Varza se curăţă de foile depreciate apoi 
se taie fişii subțiri. Cartofii se spală, se cu- 
răţă, se spală, se taie cuburi şi se fierb în 
apă cu sare. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Carnea împănată cu usturoi se așază într-o 
tavă cu 90 g ulei cu 100 ml apă și se frige 
la cuptor. Se stropește din timp cu jiul format. 
Carnea friptă se răcește puţin și se porţio- 
nează (cîte două bucăți la o porţie). Ceapa se 
înăbuşă în 100 g ulei cu 100 ml apă, se a- 
daugă varză, piper, circa 200 ml apă fiartă, 
jiul format de la friptură şi se continuă fier- 
berea circa 30 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu garnitură de cartofi natur şi cu pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


951. RAGUT DE BERBEC (GERMAN) 


U/M | brută pt. 
10 porţii 


o porţie de 


Materii prime 
produs finit 


— carne de berbec 
cu os (pulpă) kg 1,500 


— ulei kg 0,150 — carne 
— ceapă kg 0,150 fără os 
— vin alb | 0,100 79 g 
— pastă de tomate kg 0,100 — legume 
— morcovi kg 0,200 şi sos 
— țelină rădăcină kg 0,100 200 g 
— mazăre 

conservă kg 0,300 
— cartofi kg 1,000 
— usturoi kg 0,025 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— boia de ardei 

dulce kg 0,003 
— costiță afumată kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,250 
— piper măcinat kg- 0,002 
— sare kg 0,030 


e 
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Cantitate | Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii, morcovii, ţelina se curăță, se spală, 
se taie cuburi. Usturoiul şi ceapa se curăţă, 
se spală, se taie mărunt. Costiţa afumată se 
taie cuburi. Carnea se spală, se opăreşte, se 
spală din nou cu apă rece şi se sărează. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Roşiile 
proaspete se spală, se opăresc, se decojesc, se 
taie jumătăți. Mazărea conservă se scurge de 
lichid, se trece prin jet de apă rece. Pătrun- 
jelu] verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt. 


Tehnica preparării 


Carnea se aşază într-o tavă cu 50 g ulei ṣi 
200 ml apă. Se adaugă jumătate din canti- 
tatea de piper, usturoi şi se frige la cuptor 
cu temperatură moderată. Se stropeşte din 
timpi în timp, cu jiul format; după frigere, se 


răceşte puţin şi se taie în bucăţi (cîte două 
la o portie). Ceapa se înăbușă în 100 g ulei 
cu 100 ml apă, se adaugă morcovi, elină, 
circa 200 ml apă fiaulă şi se înăbușă, cu vasul 
acoperit. Cînd legumele sînt pe jumătate fierte, 
se adaugă cartofi, circa 800 ml apă şi se fierb. 
Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă sare, piper, 
boja de ardei, pastă de tomate, usturoi, ma- 
zăre, costiță afumată şi se fierb încă 5 minute. 


Într-o tavă se aranjază legumele cu sos, dea- 
supra se pun bucăţile de carne, iar peste a- 
cestea roşii, se adaugă vin şi se introduc la 
cuptor 5—10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, farfurie 
sau în legumieră. Se servește cald. 


952. SNIȚEL PANE DIN CARNE DE BERBEC 


| | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
i 10 porţii produs finit 


a 


— earne de berbec 
cu os (pulpă) kg 0,700 


— ouă ke 0,150 65 g 
— făină kg 0,070 
— pesmet kg 0,150 
— ulei kg 0,100 
— sare kg 0,015 


pp. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se dezosează, se curăță, se 
curăță, se sărează şi se bate. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece, 
se sparg într-un vas și se bat pină se omoge- 
nizează. Făina şi pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 


Bucățile de carne se trec prin făină, ou bătut 
Şi pesmet, apoi se prăjesc în ulei pe ambele 
părți. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu garni- 
turi din legume (mazăre sote, fasole verde sote, 
cartofi prăjiți şi altele). 


953. TOCANĂ CU CARNE DE BERBEC 
(BULGĂREASCĂ) 


E E Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
| 10 porţii produs finit 


m 


— carne de berbec 
cu os (pulpă) kg 1,300 


— ceapă kg 0,600 — carne 
cu o 
— untură kg 0,200 "95 g 
sau ulei *) kg 0,200 — legume 
— x ŞI Orez 
pastă de tomate kg 0,100 250 g 
— usturoi kg 0,025 
— cimbru kg 0,001 
— ardei gras kg 0,700 
— roşii proaspete kg 0,800 
sau conservă kg 0,400 


*) numai cînd nu există untură. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porțtionează. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. Usturoiul 
se curăţă şi se taie mărunt. Ardeii grași se 
curăţă, se spală şi se taie fișii. Roşiile proas- 
pete se spală, se opăresc, se decojesc, se taie 
sferturi. Orezul se alege de impurități, se spală 
în mai multe ape. Pătrunjelul verde se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbuşă în 100 g un- 
tură sau ulei cu circa 150 ml apă şi se scot 
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— orez 
— pătrunjel verde 
— vin roşu 

— piper măcinat 
— sare 


Materii prime 


— carne de berbec 
cu os 


— ceapă 
— usturoi 
— pastă de tomate 


— boia de ardei 
dulce 


— cimbru 

— cartofi 

— pătrunjel verde 
— vin alb 

— piper măcinat 
— untură 

— sare 


Materii prime | 


— carne de berbec 
cu os 


— cartofi 
— ceapă 
— untură 
—— roşii proaspete 
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U/M. 


kg 
kg 


kg 
kg 


U/M 


O oar PA Cup ia a ti Ve aie B ame a aS 


0,200 
0,050 
0,050 
0,002 
0,030 


separat. În 100 g untură sau ulei cu 100 m] 
apă se inăbusă ceapă, se adaugă pasta de to- 
mate, usturoi, cimbru, piper, ardei gras, sare, 
bucățile de carne şi se continuă fierberea circa 
60 minute, adăugind un litru de apă. Se a- 
daugă orez, roşii și vin și se fierb la cuptor, 
circa 30 minute, cu vasul acoperit. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


954. TOCANĂ CU CARNE DE BERBEC 
SI CARTOFI 


Cantitate 
- brută pt. 
10 porții 


1,300 
0,550 
0,050 
0,075 


0,002 
0,002 
2.000 
0,050 
0,100 
0,002 
0,175 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


- carne 
CU os 


SOS 


85 g 


100 g 
— cartofi 
129 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porţionează, se sărează, 
Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii. Ustu- 
roiul se curăţă, se spală, se taie mărunt. Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Cartofii 
se spală, se curăță, se spală din nou, se taie 
în patru pe lungime şi se fierb în apă cu sare. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înăbușă în untură cu 
circa 150 ml apă şi se scot separat. Ceapa se 
înăbuşă în untura rămasă, se adaugă pastă 
de tomate, usturoi, cimbru, piper, boia de ardei, 
sare, bucăţi de carne și circa 800 ml apă fiartă 
și se continuă fierberea 2 ore. Spre sfîrșitul 
fierberii, se adaugă cartofi şi vin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


955. TOCANĂ CU CARNE DE OAIE 


Cantitate 
brută pi. 
10 porţii 


1,300 
1,500 
0,600 
0,175 
0,800 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


carne 


cu 


os 
85 g 


— legume 
şi sos 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se curăţă, se spală, se porţionează, 
Ceapa și ardeii graşi se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Roşiile proaspete se spală, se opăresc, 
se decojesc și se taie felii. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală din nou şi se taie cuburi. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală și se 
taie mărunt. 


e a n ama 


| Cantitate | Gramai pt. Tehnica preparării 


Materii prime LVM | brută pt. | n portie de o, l L, 
B AS 10 porţii | produs finit Bucăţile de carne şi ceapa se înâbuşă în 
j 100 g untură cu 100 ml apă, se adaugă pastă 
sau conservă kg 0,400 de tomate, boia de ardei și 2 l apă fiartă, 
— pastă de tomate kg 0,100 piper, cimbru, sare și se continuă fierberea. 
dei ara k 0.800 Cînd carnea este aproape fiartă se adaugă car- 
— arde gras & ' tofii. Separat, ardeiul gras se înăbușă în 75 g 
— vin roşu l 0,100 untură cu 100 ml apă, se adaugă peste carne 
— cimbru kg 0.002 şi se continuă fierberea. Cînd este aproape 


, _ gata se așază cite o felie de roşie pe fiecare 
— pătrunjel verde kg 0,050 cotlet, se adaugă vin şi se introduce la cuptor 


— boia de ardei circa 10 minute. 


dulce kg 0,002 l l 
piper măcinat kg 0.002 Prezentarea și servirea 
— sare kg 0.030 Produsul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
oo cald. 
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a Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
10 porții 
— carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare kg 1,500 
— ulej. kg 0,050 
— sare kg 0,020 
Cantitate 
Materii prime | U/M brută pt. 
10 porţii 


— carne de pui 
calitatea I fără 
cap şi picioare kg 1,500 


— untură kg 0,130 

sau ulei *) kg 0,130 
— usturoi kg 0,050 
— sare kg 0,020 


+) numai cînd nu există untură. 


VI. FRIPTURI ȘI GARNITURI 


— — e na IA o pa ema n era atat Pere preamarit 
- = A aa Ra RI TR e Pe ar e i a a e Se n r e e cei a ie repre ritm a pe IAT PP apa tre ere 


A. FRIPTURI 
a. FRIPTURI DIN CARNE DE PASĂRE 


956. FRIPTURĂ DIN CARNE DE PUI LA TAVA 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se trec prin flacără, se spală, se curăţă, 
se sărează. 
Tehnica preparării 


Puii se ung cu ulei, se așază într-o tavă unsă 
cu ulei și se frig la cuptor. În timpul frigerii, 
se stropesc cu jiul format. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


957. PUI LA FRIGARE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală 
Și se sărează. Usturoiul se curăță, se spală, se 
taie felii, se pisează cu sare şi se amestecă cu 
100 ml apă. 


Tehnica preparării 
Puii se ung cu ulei, se introduc în frigare şi 
se frig, stropindu-se cu ulei. După frigere, se 
porţionează. 


Prezentarea şi servirea . 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de usturoi în sosieră. Se poate servi 
cu diferite garnituri din legume, cartofi, orez 
ş.a. Se serveşte cald. 
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Materii prime 


— piept de miel 
CU os 


— ulei 


— sare 


a 


Materii prime 


— carne de miel 
cu os 

— ulei 

— morcovi 

— ceapă 

— ţelină rădăcină 

— piper măcinat 

— usturoi. 

— sare 


Materii prime 


— carne de miel 
cu os 

— ulei 

— morcovi 

— elină rădăcină 

— ceapă 

— usturoi 

— piper măcinat 

— sare 
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| U/M 


b. FRIPTURI DIN CARNE DE MIEL 


958. CARNE DE MIEL LA FRIGARE 


[iti a a 


U/M 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,500 
0,075 
0,030 


e e a e, oeae 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se sărează, 
se unge cu ulei. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se frig pe grătar încins. 
Prezentarea şi servirea 


„Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rje. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez ş.a. 


959. FRIPTURĂ ÎNĂBUȘITĂ DE MIEL 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,600 
0,100 
0,100 
0,050 
0,100 
0,001 
0,040 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


190 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală şi se sărează. Morcovii şi te- 
lina se curăță, se spală şi se taie felii. Ceapa 
şi usturoiul se curăță şi se spală. 


Tehnica preparării 


Carnea de miel se înăbuşă în ulei cu 100 
ml apă împreună cu morcovi, ceapă, piper şi 
usturoi. Treptat se adaugă cîte puţină apă. Cînd 
carnea este înăbușită, se lasă să se răcească şi 
se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez ş.a. 


960. FRIPTURĂ DE MIEL LA TAVĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,600 
0,050 
0,100 
0,100 
0,050 
0,040 
0,002 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală cu apă rece, se sărează. Mor- 
covii, ţelina rădăcină se curăţă, se spală şi se 
taie felii. Ceapa şi usturoiul se curăţă şi se 
spală. 
Tehnica preparării 
Carnea se înăbușă în cuptor într-o tavă cu 
ulei şi 100 ml apă împreună cu morcovi, țelină, 
ceapă, usturoi, piper şi sare. Se stropeşte .din 
timp în timp cu jiul format. După frigere, car- 
nea se răcește puţin şi se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi ş. a. 


Materii prime 


carne de miel 
cu os (pulpă) 


ulei 


sare 


961. PULPĂ DE MIEL LA FRIGARE 


Cantitate 

U/M | brută pt. 

10 porţii 
kg 2,100 
kg 0,025 
kg 0,020 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


— carne 
109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Carnea se spală, se dezosează, se porționează, 
se sărează şi se unge cu ulei. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se frig pe grătarul încins. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri din le- 
sume, cartofi ş.a. Se serveşte cald. 


c. FRIPTURI DIN CARNE DE BERBEC 


962. FUDULII DE BERBEC LA GRĂTAR 


Ogataea 


omm 


manea: 


fudulii 


de berbec. 


ulei 


sare 


Materii prime U/M 


oeren a 


— 


carne de berbec 
CU os 

ceapă 

roşii proaspete 
ardei gras 
piper măcinat 
cimbru 

ulei 

sare 

baiț, *) 


Materii prime | U/M | brută pt. 


Cantitate 

o 10 porții 
kg 1,500 
kg 0,025 
kg 0,020 


Gramaj pt. 


o porție de 
produs finit 


55 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operàții pregătitoare 
Fuduliile se taie în lungime, se curăţă de 
pielițe, se crestează şi se ung cu ulei. 
Tehnica preparării 
Fuduliile se frig pe grătar încins. Se să- 
rează. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri. Se ser- 
veşte cald. 


963. FRIGĂRUI DOBROGENE CU CARNE 
DE BERBEC 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
kg 1,700 
kg 0,200 
kg 0,400 
kg 0,150 
kg 0,001 
kg 0,001 
kg 0,050 
e) 0,020 
kg 1,000 


*) se preia reţeta respectivă, 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


190 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
Carnea de berbec se spală, se dezosează, se 
porţionează în cuburi cu latura de 2—3 cm. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie sferturi. 
Ardeiul gras se curăță, se spală și se taie bu- 
căţi. Roşiile se spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 


Carnea, ceapa, roşiile, ardeii se aşază alter- 
nativ pe frigăruia de oţel inoxidabil şi se frig pe 
grătarul uns cu ulei. Se sărează și se condi- 
mentează cu piper şi cimbru. 


Prezentarea și servirea 


Frigăruile se prezintă pe farfurie sau taler 
de lemn. Se servește cald. Se poate servi cu 
diferite garnituri. 
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d. FRIPTURI DIN CARNE DE PORC 
964. ANTRICOT DE PORC LA GRĂTAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de Ș o. 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 
Antricotul se curăţă, se spală şi se porțio- 
Pentru unități speciale nează. 
şi categoria I 
— antricot de porce 90 g Tehnica preparării 
fără os kg 1,400 , s n | 
— sare ko 0.015 Antricoatele se aşază pe grătarul încins şi se 
+ 5 9 . v . > v 
ua . "19 ar ap i 
Pentru unități de categoria frig pe ambele părți. Se sărează. 
a I-a si a III-a , . 
— antricot de porc 75 g Prezentarea şi servirea 
fšră os kg 1,200 | 
__ sare ka 0 015 Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
g | 


rie. Se servește cald. Se poate servi cu 'diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez ş.a. 


e panua 


965. CÎRNAȚI DE PORC PROASPEŢI LA TIGAIE 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Cantitate Gramaj pr. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de a po o eo 
10 porții | produs finit Tehnica preparării 
N , Aaa tij ` . A Pad 5-4 a a 
— ginati de poro aa Dia a 10 mia 
proaspeți kg 1,200 | puţină apa. Dupa praj porționează. 
X _ — cirnați 
— untură kg 0,025 85 g | | 
sau ulei *) kg 0,025 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri (varză călită, cartofi cu ceapă, iah- 
nie de fasole ş.a.). 


*) numai cînd nu există untură. 


966. COTLET DIN CARNE DE PORC LA GRĂTAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 

Pentru unități speciale ; Lx y . p 

si categoria I Cotletele se curăță, se spală, se, porționează 
— cotlet de porc 90 g 

fără os kg 1,400 Tehnica prepurării 
— sare kg 0,015 

Pentru unități de categoria Cotletele se aşază pe grătarul incins şi se 

a H-a şi a IH-a frig pe ambele părţi. Se sărează. 
— cotlet de porc 75 g 

fără os kg 1,200 , , 

` rezentarea şi servirea 

—- sare kg 0,015 Prezen ` 


e o td pp e e E: 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 
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cra 


res 


—. 


Materii prime 


o... 


cotlet de pore 
fără os 
untură *) 

sau ulei 
morcovi 
ceapă 

piper măcinat 
sare 


Materii prime 


moan 


mt: 


ficat de porc 
ulei 


sare 


Materii prime | U/M | 


D. 


carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă) 

roşii proaspete 
ardei gras 
ceapă 

ulei 

sare 


U/M 


kg 
kg 
kg 


967. COTLET DE PORC LA TAVA 


Cantitate 
brută pt. 


Gramaj pt. 
o porție de 


10 porții | produs finit 


1,100 
0,050 
0,050 
0,100 
0,050 
0,001 
0,015 


70 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cotletul se spală, se scurge şi se sărează. 
Ceapa și morcovii se curăţă, se spală şi se taie 
felii. 
Tehnica preparării 
Cotletul se frige la cuptor într-o tavă cu 
untură sau ulei şi 50 ml apă. Cînd este pe ju- 


mătate fript, se adaugă morcovi, ceapă, piper 
si se stropeşte din timp în timp, cu jiul format. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din legume, cartofi, orez ş.a. 


968. FICAT DE PORC LA GRĂTAR 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,020 
0,010 


Gramaj pt. 
o portie de 
produs finit 


70 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ficatul se spală și se porționează. 


Tehnica preparării 
Grătarul se unge cu ulei. Bucăţile de ficat 
se frig pe grătaiul încins. Se sărează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, orez ș.a. 


969. FRIGĂRUI DIN CARNE DE PORC 


tf 


| Cantitate |! Gramaj pt. 

brută pt. | o porţie de 

| 10 porţii | produs finit 

70 g 

1,050 
0,250 
0,200 
0,200 
0,020 
0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se curăță, se spală, se zvintă şi se 
taie bucăți. Ceapa se curăță, se spală, se taie 
rondele. Roşiile proaspete se spală şi se taie 
felii. Ardeiul gras se spală, se curăță şi se taie 
felii. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se înşiră alternativ cu 
ceapă, roşii, ardei gras pe frigăruia din metal 
inoxidabil, se ung cu ulei şi se fris la grătar, 
apoi se sărează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferi 
garnituri. E 
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970. FRIGĂRUI DIN CARNE DE PORC 
ŞI BERBEC 


“Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— ficat de porc kg 0,250 
— carne de porc 
calitate sups- 
vioară fără os 


120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ficatul de porc, carnea de porc şi de berbec. 
se spală și se taie bucăţi. Ciîrnaţii de porc şi 
cabanosul se taie bucăţi lungi de circa 4 cm. 
Costiţa afumată se taie felii. Roşiile şi ceapa 
se curăţă, se spală și se taie rondele. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de cîrnați, ficat, carne de berbec şi 
porc, cabanos, costiţă, se înșiră pe frigărui din 
metal inoxidabil, alternind printre ele felii de 
roșii şi ceapă. Se ung cu ulei şi se frig pe gră- 
tarul încins. După frigere, se sărează și se pre- 
sară cu piper. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi ş.a. 


971. INIMĂ DE PORC LA GRĂTAR 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Inima se spală, i se scot venele şi arterele, 
se taie felii şi se spală din nou. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de inimă se frig pe ambele părți pe 
grătarul încins şi uns cu ulei, apoi se sărează. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


972. MUSCHI DE PORC LA GRĂTAR 


(pulpă) kg 0,250 
— carne de berbec kg 0,250 
— cîrnați de pore kg 0,250 
— cabanos kg 0,230 
— costiță 
afumată kg 0,250 
— roşii proaspete kg 0,200 
— ceapă kg 0,200 
— ulei kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 
| | Erua ae | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, o porţie de 
10 porţii produs finit 
— inimă kg 1,500 
— ul i zo 
ei kg 0,020 100 g 
— sare kg 0,015 
| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
Pentru unități speciale 
și categoria I 
— muşchi de pore kg 1,400 99 g 
— sare kg 0,015 


Pentru unități de categoria 
a Il-a şi a HI-a 


— muschi de pore kg 1,200 75 g 
— sare kg 0,015 


AGA 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Mușchiul de pore se spală, se porţionează, 
se bate puţin. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de mușchi se frig pe ambele părți pe 
grătarul încins. După frigere, se sărează. ! 
Prezentarea şi servirea 


Muşchiul de porc se prezintă pe platou. sau 
farfurie. Se serveşte cald. Se poate servi cu 
diferite garnituri din legume, cartofi, orez, paste 
făinoase ş.a. 


973. MUSCHI DE PORC ÎMPĂNAT 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Mușchiul se spală, se sărează. Usturoiul se 


Cantitate Gramaj pt. xiy z 2. . noes Z3; 
Materii prime U/M | brută pt. | o portie de curăţă, se spală. Slănina se taie fişii. Mălaiul 
10 porţii produs finit se cerne. 
— muşchi de porc kg 1,050 Tehnica preparării 
— slănină kg 0,250 Mușchiul se împănează cu slănină și usturoi. 
— usturoi kg 0,100 Se trece prin mălai şi se frige pe ambele pării, 
__ mălai kg 0.150 70 g pe grătarul uns cu ulei şi încins. După frigere, 
| a se porţionează. 
— ulei kg 0,025 pori 
— sare kg 0,020 Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din Jegume, cartofi, paste făinoase 
și altele. 


974. PIEPT DE PORC (SCĂRICICĂ) LA GRĂTAR 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de nt voo. . La 
10 porții | produs finit Pieptul de porc se spală, se porţionează în 
10 bucăţi. 
— piept de porc , pati i 
CU Os kg 1,500 Tehnica preparării 
— untură kg 0,025 199 g Bucăţile de piept se frig pe grătarul incins şi 
sau ulei *) kg 0,025 uns cu untură sau ulei. După frigere, se să- 
— sare kg 0,025 rează. 


Prezentarea şi servirea 
*) numai cînd nu există untură, > 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri, 


975. PULPĂ DE PORC LA TAVĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


te a mm 


*) numai cînd nu există untură, 


| | | Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. O porție, de DS Pa _ p 
| 10 porţii | produs finit Carnea se curăţă, se spală şi se sărează. Mor- 
covii, ceapa, usturoiul se curăţă, se spală și se 
— carne de porc taie felii. 
calitate supe- , os: 
rioară fără os — carne Tehnica preparării 
(pulpă) kg 1,100 70 g Carnea unsă cu untură sau ulei se aşază în 
— untură kg 0,050 — sos tavă cu 100 ml apă, se adaugă ceapă, mor- 
sau ulei *) kg 0,050 60 a covi, usturoi, piper şi se frige la cuptor la o 
ceapă kg 0,050 temperatură moderată. Se stropeşte din timp în 
morcovi kg 0,100 timp cu jiul format. După frigere, se pasează 
usturoi kg 0,010 sosul, iar carnea se porționcază. 
piper măcinat kg 0,001 Prezentarea si servirea 
sare kg 0,015 i 


Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie. Sc serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri din legume, cartofi, paste făinoase 
si altele. 
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Materii prime | U/M 
— rinichide pore kg 
— untură kg 
— cimbru kg 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


976. RINICHI DE PORC LA GRĂTAR 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,200 
0,025 
0,002 
0,002 
0,025 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


60 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Rinichii se spală, se taie în 2 jumătăţi în 
lungime, se curăță de capsulă şi se spală din 
nou cu apă rece. 


Tehnica preparării 
Grătarul încins se unge cu untură ; se așază 
rinichii şi se frig. După frigere, se presară cu 
cimbru, piper şi sare. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servește cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


e. FRIPTURI DIN CARNE DE VITĂ ŞI CARNE DE VIŢEL 


977. ANTRICOT DE VITĂ LA GRĂTAR 


Materii prime U/M 


Pentru unităţi speciale 
$1 categoria I 
— antricot fasonat 


de vită fără os kg 
— sos de unt 

mâitre d'hotel) *) kg 
— ulei kg 
— cimbru kg 
— sare kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,400 


0,100 
0,025 
0,002 
0,015 


Pentru unităţi de categoria 


a II-a şi a III-a 
— antricot fasonat 
de vită fără os kg 


— sosde unt 

mâitre d'hotel) *) kg 
— ulei kg 
— cimbru kg 
— sare Kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime | U/M 
— creier de vită kg 
— mălai kg 
— ulei kg 
— lămii kg 


— sare kg 
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1,200. 


0,100 
0,025 
0,002 
0,015 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— antricot 
199 g 
— sos 
de unt 
10 g 


— antricot 
-80 g 
— sos de 
uni -. 
10 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Antricotul de vită se spală, se porţionează şi 
se bate puţin. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de antricot se frig pe grătar bine 
încins şi uns cu ulei. După frigere se sărează 
și se condimentează cu cimbru. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de unt deasupra. Se poate servi 
cu diferite garnituri din cartofi, legume, ciu- 
perci. Se serveşte cald. 


978, CREIER DE VITĂ LA GRATAR 


Cantitate 

brută pt., 

10 porţii 
1,500 
0,200 
0,020 
0,200 


0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— creier 
199 g 

— lămiie 
29 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Creierul se curăţă de membrană într-un vas 
cu apă rece; după curăţire se spală, se ţine în 
apă rece cu sare 20 minute, pentru eliminarea 
singelui, se sărează și se porţionează. Mălaiul 
se cerne. Lămiia se spală şi se taie felii. 
Tehnica preparării 
Creierul se dă prin ulei şi mălai şi se frige 
pe grătarul încins, Se poate pregăti şi învelit 
in hirtie pergament unsă cu ulei. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu felii de lămîie. Se poate servi cu dife- 
rite garnituri din legume şi cartofi, Se serveşte 
cald. 


Materii prime | U/M 


— antricot de vită 
fără os kg 
— carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă) kg 
-— ulei kg 
— roşii proaspete kg 
— ardei gras 


proaspăt kg 
— ceapă kg 
— costiță 

afumată sg 
— sare kg 


int i i d A pt 


Materii prime | U/M 


— antricot sau vră- 
bioară de vită 
fără os ke 
— muşchi de vită kg 
— ficat de porc kg 
— rinichi de porce kg 


— costită 

afumaiă kg 
— ulei kg 
— roşii proaspete kg 
— ardei gras kg 
— ceapă kg 
— sare kg 


De a e A 


m a ea e: 


Materii prime | U/M 


— mușchi de vită kg 


— slănină kg 
— ulei kg 
— Mustar kg 
— cimbru kg 
— vin alb l 

— piper măcinat kg 
— sare kg 


a tt a bt A e 


979. FRIGĂRUI ASORTATE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,650 
0,650 


0,020 
0,230 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


130 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se zvîntă şi se taie bucăți. 
Costiţa afumată se taie felii. Ceapa se curăță, 
se spală şi se taie rondele. Roşiiie se spală, 
se taie rondele. Ardeiul gras se spală, se cu- 
răță şi se taie bucăţi. 

Tehnica preparării i 


Bucăţile de carne, costiţa şi legumele (ceapă, 
roşii, ardei) se înşiră alternativ pe frigărui din 
metal inoxidabil, se ung cu ulei, se frig la 
grătar și se sărează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu garni- 
turi din orez, ciuperci, cartofi ş. a. 


980. FRIGĂRUI ASORTATE CU ORGANE 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


3,500 
0,350 
0,350 
0,150 


0,200 
0,020 
0,250 
0,200 
0,200 
0,020 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


130 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ficatul şi rinichii de porc se curăţă de gră- 
sime şi capsulă, se spală şi se taie bucăţi. Muş- 
chiul și antricotul sau vrăbioara de vită se 
spală, se zvintă şi se taie bucăţi. Costiţa afu- 
mată se taie felii. Ceapa se curăţă, se spală şi 
se taie rondele. Roşiile se spală şi se taie ron- 
dele. Ardeiul gras se spală, se curăţă şi se taie 
bucăţi. 
Tehnica preparării + 
Bucăţile de carne, organe, costiţă şi legume 
(ceapă, roşii, ardei) se înşiră alternativ pe fri- 
gărui din metal inoxidabil, se ung cu ulei, se 
frig pe grătar și se sărează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
cie., Se serveşte cald. Se poate servi cu gar- 
nituri din orez, ciuperci, cartofi ş. a. 


981. FRIPTURĂ DIN CARNE DE VITĂ 
ÎMPĂNATĂ CU SLĂNINĂ 


brută pt. 
10 porţii 


1,100 
0,150 
0.050 
0,050 
0,001 
0,100 
0,002 
0,030 


| Cantitate 


| 


| 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoaré 
Slănina se taie ffşii de 3 cm lungime. Car- 
nea se curăță, se spală, se împănează cu fîşii 
de slănină şi se sărează. Muştarul se diluează. 
Tehnica preparării 
Carnea se sărează, se condimentează cu pi- 
er şi cimbru. Se unge cu ulei, se rumeneşte 
la cuptor la foc iute 20 minute. Se scoate pe 
un platou, se răceşte şi se porționeazà. În jiul 
format se adaugă muştar şi se fierve circa 10 
minute. Sosul format se strecoară şi se adaugă 
vin. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu sos. Se poate servi cu diferite garnituri 
din legume, cartofi, paste făinoase ş.a. Se ser- 
veşte cald. 
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982. FRIPTURĂ DIN CARNE DE VITĂ LA TAVĂ 


| Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. 
10 porții 
— carne de vită 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă) kg 1,100 
— ulei kg 0,100 
— ceapă kg 0,200 
— morcovi zg 0,100 
— felină rădăcină kg 0,100 
— usturoi kg 0,020 
— supă de oase *) kg 0,300 
— piper boabe kg 0,002 


— sare k 0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— caine 
70 g 
— Sos 
70 g 


a e pr dA Pi Cl, a te 


=) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală și se sărează. Ceapa, mor- 


covii, ţelina și usturoiul se curăță, se spală 
şi se taie felii. 


Tehnica preparării 
Carnea se înăbușă în ulei şi supă de oase, 
se adaugă ceapă, morcovi, felină, usturoi, pi- 
per şi sare şi se introduce la cuptor. Sosul for- 
mat se pasează. După frigere, carnea se por- 
ționează (cîte două bucăţi la o porție). 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se serveşte pe platou sau farfu- 
rie. Se serveste cald cu sos. Se poate servi cu 
garnituri diferite. 


983. FRIPTURA DE VIŢEL LA TAVĂ 


= 


Materii prime U/M | brută pt. 
10 porţii 

— carne de vițel 

specialităţi 
= fărăos (pulpă) kg 1,100 
— morcovi kg 0,100 
— ceapă kg 0,100 
— ulei kg 0,100 
— vin alb l 0,050 
— sare zg 0,030 


Cantitate 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


— carne 
79 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Carnea se spală şi se sărează. Ceapa și mor- 

covii se curăță, se spală și se taie fehi. 
Tehnica preparării 

Carnea se așază într-o tavă cu ulei şi 100 ml 
apă împreună cu morcovii şi ceapa şi se frige la 
cuptor. Se stropeşte, din timp în timp cu jiul 
format. Spre sfîrşitul frigerii, se adaugă vin. 
După frigere, se taie în 20 felii. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se servește pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite sarnituri. Se 
servește cald. 


984. MUSCHI DE VITĂ LA GRATAR 


Cantitate 
brută pt. 


Materii prime | U/M 
| 10 porţii 


Pentru unități speciale 
şi categoria I 
— muşchi fasonat 


de vită kg 1,400 
— cimbru kg 0,002 
— ulei kg 0,025 
— sos de unt *) kg 0,100 
— salată verde kg 0,100 
— sare kg 0,015 


Pentru unități de categoria 
a II-a şi a II-a 
— muşchi fasonat 


de vită ` kg 1,200 
— cimbru kg 0,002 
— Ulei kg 0,025 


— sos de unt *) kg 0,100 
— salată verde kg 0,100 
— sare kg 0,015 


*) se preia rețeta respectivă. 


469 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— mușchi 
100 g 
— sos de 
unt 
10 g 


— muşchi 


— sos de 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Muschiul de vită se spală, se poriionează. 


Tehnica preparării 


Mușşchiul porţionat se frige pe ambele părți, 
pe grătar încins și uns cu ulei. Se condimen- 
tează cu cimbru și se sărează, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de unt deasupra și decor din frunze 
de salată verde. Se poate servi cu diferite gar- 
nituri din legume, cartofi, ciuperci, Se serveşte 
cald. 


> 


a, PE pa pa CE 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime UM | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de vită 
calitate supe- 
rioară fără os 70 g 
(pulpă) kg 1,100 
— ulei kg 0,100 
— supă de oase *¥) kg 0,400 
— ceapă kg 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


*} se preia rețeta respectivă. 


85. PULPĂ DE VITĂ LA TAVĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăță, se spală. Ceapa se curăţă, 
se spală, se taie felii. Usturoiul sa curăţă, se 
taie felii. ” 
Tehnica preparării 
Carnea se sărează şi se condimentează cu pi- 
per, se aşază într-o tavă cu ulei și supă de 
oase, se adaugă ceapă şi usturoi. Se frige la 
cuptor. Din cînd în cînd se stropeşte cu jiul 
format. După frigere, se răceşte şi se porţio- 
nează (cîte 2 bucăţi la o porţie). 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se serveşte pe platou sau farfu- 
rie, Se poate servi cu garnituri diferite din le- 
gume, cartofi ş.a. Se serveşte cald sau rece. 


986. VRĂBIOARĂ DE VITĂ LA GRĂTAR 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


Pentru unităfi speciale 
şi categoria I 


— vrăbioară de vită — vrăbi- 
fără os fasonată kg 1,400 oară 

— ulei kg 0,025 100 g 

— sos de unt *) kg 0,100 — sos de 

— cimbru kg 0,002 unt 

— sare kg 0,015 10 g 


Pentru unități de categoria 
a Il-a și a I-a 


— vrăbioară de vită — vrăbi- 
fără os fasonată kg 1,200 oară 

— ulei kg 0,025 80 g 

— sos de unt *) kg 0,100 — sos de 

— cimbru kg 0,002 unt 

— sare kg 0,015 19 g 


Di N 
*) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații 7. <gătitoare 


Carnea se spală, se curăță de piclițe, se por- 
ționează şi se bate puţin. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de carne se frig pe ambele părţi, pe 
grătarul încins şi uns cu ulei. Să sărează şi se 
condimentează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se serveşte pe platou sau farfu- 
rie, cu sos de unt deasupra. Se poate servi cu 
diferite garnituri din cartofi, legume, orez, paste 
făinoase ş. a. Se servește cald. 


987. VRĂBIOARĂ DE VITĂ LA TAVĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 


— vrăbioară de vită 
fără os fasonată kg 1,100 


— ulei kg 0,100 7 g 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea (bucată întreagă), se spală şi se să- 
rează. 


Tehnica preparării 


Carnea se condimentează cu piper, se aşază 
intr-o tavă cu ulei şi 100 ml apă și se frige 
la cuptor, 40—50 minute. Din cînd în cînd, se 
stropeşte cu jiul format. După frigere, se ră- 
ceşte şi se porționează în 10 bucăţi. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se poate servi cu diferite garnituri din le- 
gume, cartofi, paste făinoase, orez ș.a. Se ser- 
veşte cald sau rece. 
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B GARNITURI 


988. CARTOFI CU CEAPĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de n ; DNN o. 
10 porții | produs finit Cartofii se spală, se curăță de coajă, se spa- 
lă, se taie felii. Ceapa se curăță, se spală şi se 
— cartofi kg 1,500 taie fîşii subțiri. Pătrunjelul verde se curăță, 
se ă şi se taie mă Ă 
__ ulei kg 0,100 100 g spală şi se taie mărunt 
— ceapă kg 0,250 Tehnica preparării 


Cartofii şi ceapa se amestecă cu piper şi sare, 


— ă d si kg 0,750 
supă de oase ) & i se așază într-o tavă cu ulei și 100 g supă de 


— piper măcinat kg 0,001 oase şi se introduc la cuptor circa 30 minute, 
— pătrunjel vârde kg 0,050 pentru rumenire. Se stropesc treptat cu supa 
— sare kg 0,010 
———— Prezentarea și servirea 
*) se preia reţeta respectivă. Preparatul se prezintă pe platou sau tarfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 
989. CARTOFI NATUR 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cantitate | Gramaj pt. Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală, 
Materii prime une brută pt. | o porţie de se taie cuburi. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
10 porţii | produs finit spală şi se taie mărunt. 
— cartofi kg 2,500 Tehnica preparării 
— pätrunjel verde kg 0,050 150 g Cartofii se fierb în apă cu sare. 
— sare kg 0,030 | | 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 
990. CARTOFI PRĂJIȚI 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
titat G j pt. x y . , 
Materii prime |unz canti pt o portie Ph Cartofi se spală, se curăță, se spală, se taie 
10 porții | produs finit felii și se lasă în apă rece. 
— cartofi kg 3,000 Tehnica preparării 
— ulei kg 0,150 100 g Cartofii tăiați se scurg de apă şi se prăjesc 
__ sare kg 0,030 în ulei încins. Se sărează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 
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Materii prime | U/M | 
— cartofi kg 
— ulei kg 
— pătrunjel verde kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M 


— ciuperci 
proaspete 


—- ulei 

— pătrunjel verde 
— unt 

— piper măcinat 


— sare 


Materii prime 


— fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 


— unt 
— mărar verde 


— sare 


U/M 


kg 
kg 


kg 
kg 
kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
2.000 
0,100 
0,050 


0,020 


991. CARTOFI SOTE 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală şi se fierb în coajă, în apă 


cu sare; după fierbere, se scurg de apă, se cu- 
răță de coajă şi se taie felii. Pătrunjelul verde 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Cartofii se înăbuşă în ulei cu 100 ml apă. Se 


adaugă jumătate din cantitatea de pătrunjel 
verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald. 


992. CIUPERCI LA GRĂTAR 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


2,000 
0,100 
0,050 
0,025 
0,003 
0,015 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,800 
1,000 


0,100 
0,050 
0,010 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare * 


Ciupercile se curăţă, se spală în mai multe 
ape, se scot codiţele care se taie mărunt. Pä- 
trunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Codiţele de ciuperci se amestecă cu sare, pi- 
per şi pătrunjel verde. Cu această compoziţie se 
umplu pălăriile ciupercilor. Fiecare ciupercă 
se unge cu ulei și se frige pe grătar: încins şi 
uns cu ulei. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau îarfu- 
rie, cu unt topit deasupra. Se servește cald. 


993. FASOLE VERDE SOTE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Fasolea verde proaspătă se curăţă, se spală. 
Dacă se foloseşte fasole verde conservă se 
scurge de lichid, se trece prin jet de apă rece. 
Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. 
Tehnica preparării 
Fasolea verde proaspătă se fierbe în apă cu 
sare. Cînd fasolea este gata, se sotează în 100 
g unt şi se adaugă jumătate din cantitatea de 
mărar verde. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte cald. 
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Materii prime | U/M 


— cartofi 
— fasole verde 
proaspătă 
sau conservă 
— morcovi 
— orez 
— unt 
— pătrunjel verde 
— sare 


994. GARNITURA ASORTATĂ 


Cantitate | 
brută pi. 
10 porții 


1,800 


0,900 
0,500 
0,400 
0,120 
0,150 
0,040 
0,020 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. O porție de 
10 porţii produs finit 
— gri k 0,250 
griş g 125 g 
— ulei kg 0,100 
— supă de oase”) kg 1,100 
*) se preia rețeta respectivă. 
Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— cartofi kg 1,000 
— morcovi kg 0,600 
— mazăre 150 g 
proaspătă kg 0,330 
sau conservă kg 0,200 
— fasole verde . 
proaspătă kg 0,360 
sau conservă kg 0,200 
— pătrunjel verde kg 0,040 
— unt kg 0,100 
— sare kg 0,020 
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Gramaj pt. 
o porție de 


| produs îinit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii şi morcovii se spală, se curăţă, se 
spală şi se taie rondele. Orezul se alege de im- 
urități şi se spală în mai multe ape. Pătrun- 
jelul verde se curăță, se spală şi se taie mă- 
runt, Fasolea verde proaspătă se curăţă, se spa- 
lă şi se fierbe în apă cu sare. În cazul folosirii 
fasolei conservă se scurge de lichid, se trece 
prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 

Cartofii şi morcovii se fierb în apă cu sare 
și se scurg de lichid. Fasolea fiartă se adaugă 
peste morcovii şi cartofii fierţi. Orezul se fierbe 
în lichidul rămas de la fierberea legumelor. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu unt topit și pătrunjel verde deasupra. 
Se serveşte cald. 


995. GRIS GARNITURĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Grişul se cerne. 
Tehnica preparării 


Grişul se rumenește la cuptor și se introduce 
intr-un vas cu ulei încălzit, se stinge cu supă, 
se fierbe amestecînd continuu pentru a nu; se 
forma aglomerări. Se acoperă vasul cu capac și 
se introduce 20 minute la cuptor. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie. Se serveşte cald. 


996. LEGUME ASORTATE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii si morcovii se spală, se curăţă de 
coajă, se spală, se taie cuburi mari, se fierb se- 
parat în apă cu sare, se scurg de lichid. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Mazărea şi fasolea proaspătă se curăţă, 
se spală, se fierb separat în apă cu sare, se 
scurg de lichid. În cazul folosirii conservelor 
de mazăre şi fasole, se scurg de lichid şi se 
trec prin jet de apă rece. 
Tehnica preparării 
În 50 g unt înfierbîntat se înăbuşă fasolea şi 
mazărea, adăugînd treptat 100 ml apă. Se a- 
daugă cartofi, morcovi şi pătrunjel verde (ju- 
mătate din cantitate) și se fierb 10 minute. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, sub formă de buchete, cu unt topit şi pă- 
trunjel verde deasupra. Se serveşte cald. 


997. MACAROANE CU UNT 


Da mu d 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 


j 
Materii prime | U/M 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Macaroanele se rup, se fierb în apă clocotită 


cu sare, se adaugă apă rece, se răcesc 15 mi- 
nute şi se trec sub jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Macaroanele se adaugă peste untul înfier- 


bîntat şi se amestecă. Se menţin la cald. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie caldă şi se 


serveşte garnitură la diferite preparate din 


carne de pasăre sau vită. Se serveste cald, 


998. MĂMĂLIGUȚA PRIPITĂ 


10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,400 
139 
— unt kg 0,100 g 
— sare kg 0,020 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— mălai superior kg 0,800 
200 
— sare kg 0,030 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Mălaiul se cerne. 


Tehnica preparării 


Într-un vas cu 2,5 l apă clocotită şi sare, se 
adaugă treptat mălaiul sub formă de ploaie, a- 
mestecînd continuu cu telul, pînă se îngroaşă, 
Fierberea durează circa 15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie, porţionat. 
Se servește cald, la diferite preparate culinare. 


999. MĂMĂLIGUȚĂ PRIPITĂ DIN MĂLAI 
„EXTRA 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 


10 porţii produs finit 
— mălai extra kg 0,600 
— sare kg 0,030 200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare + 
Mălaiul se cerne. 


Tehnica preparării 


Într-un vas cu 2,5 l apă şi sare se presară 
puţin mălai. Cînd apa clocoteşte, se adaugă 
treptat mălaiul sub formă de ploaie, ameste- 
cînd continuu cu telul pînă se îngroaşă. Fier- 
berea durează circa 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie, porționat. 
Se serveşte cald, la diferite preparate culinare. 
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1000. MĂMĂLIGĂ ROMÂNEASCĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— mălai superior kg 0,800 | 
209 
— sare kg 0,030 g 


T i a aaa 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Mălaiul se cerne. 
Tehnica preparării 
Într-un vas cu 2,5 1 apă şi sare se presară 
puțin mălai ; cînd apa clocoteşte, se adaugă mă- 
laiul în bloc şi se lasă să fiarbă la foc potrivit, 
30—40 minute. Se amestecă bine pînă se ob- 
ține o compoziţie omogenă şi bine fiartă. Se 
adună de pe margine către centru cu ajutorul 
unei linguri de lemn înmuiată în apă fiartă 
sau supă şi se lasă pe foc mic, pină cînd se 
evaporă din umiditate şi se dezlipește de pe 
pereţii vasului ; apoi se răstoarnă pe taler din 
leman sau se păstrează la cald în vasul în care 
a tiert. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe farfurie, porţionat. 
Se serveşte cald, la diferite preparate culinare. 


1001. MĂMĂLIGĂ ROMÂNEASCĂ DIN MĂLAI 


EXTRA 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Mălaiul se cerne. 
Tehnica preparării 
Într-un vas cu 2,5 l apă şi sare se presară pu- 
țin mălai. Cînd apa clocoteşte se adaugă mš- 
laiul în bloc şi se lasă să fiarbă la foc potrivit 
la 30—40 minute, se amestecă bine pină se ob- 
ține o compoziţie omogenă şi bine fiartă. Se 
adună de pe margine către centru cu ajutorul 
unei linguri de lemn înmuiată în apă fiartă sau 
supă şi se lasă pe foc mic, pînă cînd se eva- 
poră din umiditate şi se dezlipeşte de pe pe- 
reții vasului, apoi se răstoarnă pe taler din 
lemn, sau se păstrează la cald în vasul în care 
a fiert. 


Prezentarea şi servirea . 


Preparatul se prezintă pe farfurie, porţionat. 
Se servește cald, la diferite preparate. 


1002. MAZĂRE SOTE 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— mălai extra kg 0,600 
299 
— sare kg 0,030 g 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— mazăre verde 
conservă kg 0,900 
— zahăr kg 0,020 90 g 
— unt kg 0,080 
— mărar verde kg 0,050 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Mazărea verde conservă se scurge de lichid, 
se spală. Mărarul verde: se curăţă, se spală si 
se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Mazărea se înăbușă în 80 g unt cu 100 ml 
apă, împreună cu zahăr și sare. Se adaugă ju- 
mătate din cantitatea de mărar verde. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu mărar verde deasupra. Se servește cald, 
ca garnitură la diferite preparate. 


DD gg e N CO N e 


— morcovi 
— unt 

— zahăr 
— sare 


Daiana 


kg 
kg 
kg 
kg 


Materii prime | U/M 


— orez 
— supă de oase *) 

— ulei 

— ceapă 

— piper măcinat 

— pătrunjel verde 
— sare 


rută pt. 


1003. MORCOVI SOTE 


l “| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M 
| 


o porţie de 


10 porţii | produs finit 


1,400 
0,100 
0,025 
0,010 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,350 
1,000 
0,075 
0,150 
0,001 
0,050 
0,020 


*) se preia reţeta respectivă, 


Materii prime U/M 


— cartofi 

— lapte 

— margarină 
— sare 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,500 
0,200 
0,030 
0,020 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Morcovii se curăţă, se spală cu apă rece şi se 
taie felii sau bastonaşe. 
Tehnica preparării 
Morcovii se înăbuşă în 100 g unt cu 100 ml 
apă, apoi se adaugă sare şi zahăr. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie. Se serveşte cald. 


1004. PILAF 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală și se taie mărunt. 
Orezul se alege de impurități şi se spală în 
mai multe ape. Pătrunjelul ve:de se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Se prepară supa de 
oase folosind reţeta respectivă. 


Tehnica preparării 


Ceapa şi orezul se înăbușă în ulei, se adaugă 
supă, piper, sare, jumătate din cantitatea de 
pătrunjel verde şi se fierb la cuptor circa 20 
minute, în vas acoperit. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald. 


1005. PIREU DIN CARTOFI 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală 
şi se taie sferturi. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparării 
Cartofii se fierb în apă cu sare. Cînd sînt 
fierți se scurg de apă şi se pasează. Se adaugă 
lapte, margarină și se amestecă bine, pină se 
omogenizează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, ca garnitură la diferite preparate. Se ser- 
vește cald. 
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-n 


Materii prime 


om . 


— varză albă mu- 
rată căpățină 


— untură 
— piper boabe 


— foi de dafin 


Materii prime U/M 


— varză roşie 

— varză albă 

— untură 
sau ulei *) 

— zahăr 

— smintină 


— oţet 9° 


— sare 


U/M 


kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


2,500 
0,100 
0,001 
0,001 


l 


Gramaj pt. 


1006. VARZĂ CĂLITĂ 


o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Varza albă se curăță de cotoare, se taie fişii 
lungi și se stoarce bfhe de zeamă, 


Tehnica preparării 


Varza se înăbuşă în 100 g untură. Se a- 
daugă piper, foi de dafin și se introduce în 
cuptor circa 40 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. 


1007. VARZĂ ROȘIE ÎNĂBUȘITĂ (CĂLITĂ) 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,700 
0,500 
0,100 
0,100 
0,020 
0,150 


0,050 
0,020 


*) numai cînd nu există untură. 
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| Gramaj pt. 
o porţie de 
| produs finit 


— varză 
199 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Varza albă şi roşie se curăţă da cotor, de 
frunzele depreciate, se spală în mai multe ape 
şi se taie fişii. 


Tehnica preparării 


La varza tăiată se adaugă sare, se lasă 10 
minute să se săreze, apoi se frămintă, se stoarce 
bine și se înăbușşă în untură sau ulei înfierbîn- 
tat, 30 minute. În timpul înăbușirii se adaugă 
zahăr, oțet şi 75 g smîntînă, amestecîind con- 
tinuu. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu smîntînă deasupra. Se serveşte cald, 


VI. SALATE 


1009. SALATĂ DE ANDIVE 


Cantitate ! Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— andive kg 1,700 
— ulei kg 0,100 150 g 
— ouă kg 0,250 
— oțet 9° l 0,025 
— sare kg 0,010 


e tr E A E CD, A a G A 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare : 


Andivele se curăță, se spală sub jet de apă 
rece şi se taie bucăți (spălarea andivelor se 
face foarte repede pentru a se evita amăreala). 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
tenţă tare, sa curăță de coajă, se taie felii. 


Tehnica preparării 
Se prepară un sos din oţet, sare, ulei, 100 ml 
apă şi se amestecă cu andivele. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră, cu decor din felii de ou. Se serveşte rece. 


1009. SALATĂ DE ARDEI COPŢI 


Gramaj pt. 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ardei gras kg 2,000 
— ulei kg 0,100 150 g 
— oțet 9° ] 0,050 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ardeii de mărime egală, se coc pe plită în- 
cinsă. Se aşază într-un vas, se presară cu sare, 
se acoperă vasul şi se lasă să se răcească. Se 
curăță de pielițe, se așază pe platou sau sala- 
tieră. 


Tehnica preparării 


Ardeii se sărează şi se adaugă deasupra ulei 
şi oţet diluat cu apă. 


Prezentarea și servireu 


Preparatul se prezintă pe platou sau sala- 
tieră. Se servește rece. 


A 
477- 


m. 


"e 


— 


1010. SALATĂ DE ARDEI COPȚI SI ROȘII 


PROCES TEHNOLOGIC 
III IN OI Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. A So v- ua 
Materii prime UM. | brută pt. o porţie de „Ardeii de mărime egală, se. coc pe plită în- 
10 porţii | produs finit cinsă, se așază într-un vas, se presară cu sare; 
l se acoperă vasul, se lasă să se răcească, se cu- 
ardei gras kg 1,400 răță de pieliță şi se așază pe platou sau sala- 
rosii proaspete kg 1,250 _ ardei tieră. Roşiile se spală și se taie felii subțiri. 
ardei Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărar verde kg 0,050 gras mărunt. 
l 75 g Tehnica preparării 
ulei kg 0,100 — roşii . . X . 
i Los Feliile de roşii se aşază deasupra ardeilor, 
otet 9° l 0,030 $ se sărează, Se adaugă ulei și oțet şi se presară 
125 g rar yerde ` 
D A mărar verde. 
— sare kg 0,030 


rii oa ie CO E BP e re a 


— 


— 


— 


an Tetine taia Aaaa tiu 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în sala- 
tieră. Se servește rece. 


SPP o pret ea E aD Ro PRUT Onetti terta 


1011. SALATĂ BULGĂREASCĂ DIN CIUPERCI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate | Gramaj pt. , 4 oo j 
Materii prime U/M | brută pt. | o porţie de Ciupercile proaspete se curăţă ȘI Se spală. 
_10 porţii | produs finit Ciupercile conservă, în cazul folosirii lor, se 
| | scurg de lichid și se trec prin jet de apă rece. 
ciuperci Usturoiul se curăță, se spală și se pisează. Pă- 
proaspete kg 1.700 trunjeiul verde se curăţă, se spală şi se taie 
sau conservă kg 0,850 100 g mărunt. 
ulei kg 0,100 Tehnica preparării 
usturoi kg 0,030 _ Ciupercile se fierb în apă clocotită cu sare 
otet 9° j 0.050 10 minute. Se adaugă piper, foi de dafin şi 
| oţet (circa 20 ml) După fierbere, se scurg de 
piper boabe kg 0.002 zeamă, se lasă să se răcească şi se taie felii. 
foi de dafin kg 0.00025 Se amestecă cu usturoi, ulei şi oțet. Se adaugă 
5 | circa 50 ml din zeama în care au fiert ciuper- 
pătrunjel verde kg 0,040 cile. 
sare kg 0,025 Prezentarea si servirea 
—— Preparatul se prezintă în salatieră sau far- 
furie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
rece. 
1012. SALATĂ CLUJEANA DIN CASTRAVEŢI 
— a PROCES TEHNOLOGIC 
| Cantitate Gramaj pt. Yge 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porție de Operații pregătitoare 
| 11 ini ee ° wiv av w 
— i | 10 porții | produs finit Castraveții verzi se curăță de coajă, se spală 
. E] e [] a N Pip 4 d 
castraveți verzi kg 1,500 și se taie felii subțiri. Ceapa se curăţă, se 
Qo _ spală ; ceapa verde se taie mărunt, iar ceapa 
oțet 9 l 0,125 150 g se taie felii subțiri. Oţetul se diluează cu pu- 
ulei kg 0,030 țină apă. Mărarul verde se curăţă, se spală și 
. - se taie mărunt. 
mărar verde kg 0,050 7 
, Lu ehnica preparării 
iper măcinat k 0,002 SERS N SR 
pip 8 ' Într-o salatieră se aşază castraveţii si se a- 
hoia de ardei mestecă cu ceapă verde sau ceapă, piper, boia, 
dulce kg 0,004 sare, oțet şi ulei. 
ceapă verde kg orz Prezentarea și servirea 
sau ceapă xg 0,25 e ay a x 
i pa > ? Preparatul se prezintă în salatieră sau far- 
sare kg 0,030 furie, cu mărar verde deasupra. Se serveşte 


rece. 
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Materii prime 
— castraveți 
muraţi 
— ulei 


— mărar verde 


cn. care: 


U/M | 


kg 
kg 


kg 


Cantitate | Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porții produs f;nit 
2,200 
200 
0,100 9 
0,050 


ip a re Ea tie 


rarul verde 
mărunt. 


1013. SALATĂ DE CASTRAVEȚI MURAȚI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Castraveţii se spală şi se taie la capete. Mă- 
se curăţă, se spală şi se taie 


Tehnica preparării 
Castraveţii se taie rondele sau bucăți, în lun- 


gime şi se așază în salatieră sau ravieră. Dea- 
supra se adaugă ulei şi se presară mărar verde. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 


vieră. Se serveşte rece. 


1014. SALATĂ DIN CASTRAVEŢI CU ROȘII 


Cantitate 

brută pt. 
10 porţii | 
1,090 
1,000 


0,100 


o porţie de 


170 g 


e rr g O Rl tt e ia E a 


Materii prime | U/M 
| 

— castraveți verzi kg 
— roşii proaspete kg 
— ulei kg 
— oțet 9° l 
— mărar verde kg 
— sare kg 

Materii prime | U/M | 
— castraveți verzi kg 
— roşii proaspete kg 
—— ardei gras kg 
— ceapă kg 
— mărar verde kg 
— ulei kg 
— oțet 9° l 
— sare kg 


Gramaj pt. 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Castraveţii se spală, se curăță de coajă și 
se taie felii subţiri. Roşiile se spală, se curăţă 
și se taie felii. Mărarul verde se curăţă, se 
spală și se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Feliile de castraveți se aşază în ravieră sau 
salatieră, deasupra se pun felii de roşii. Se 
sărează, se adaugă ulei şi oţet. Mărarul verde 
ze presară deasupra. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece, 


1015. SALATĂ DE CASTRAVETȚI CU ROȘII, 


ARDEI GRAS ŞI CEAPĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 

1,000 

1,000 200 g 

0,500 

0,200 

0,050 

0,100 

0,050 

0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Castraveţii se spală, se curăţă de coajă şi 

se taie rondele. Roşiile se spală, se curăță si 
se taie felii. Ardeiul gras se curăță, se spală şi 
se taie fişii. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie felii subţiri (peștişori). Mărarul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Oţetul se 
diluează cu apă. 


Tehnica preparării 

Castraveţii se aşază în salatieră sau ravieră, 
se adaugă feliile de roșii, ardei gras şi ceapă. 
Se sărează, se adaugă ulei şi oţet. Mărarul 
verde se presară deasupra. 

Prezentarea si servirea 

Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 

vieră. Se serveşte rece. 
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1016. SALATĂ DIN CASTRAVEȚI CU ROȘII 
ŞI CEAPĂ 


E „|| Cantitate | Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porție de 

10 porţii | produs finit 
—— castraveți verzi kg 1,000 

— roşii proaspete kg 0,700 170 g 

— ceapă kg 0,200 
— mărar verde kg 0,050 
—- ulei kg 0,100 
— Otot 9° l 0,050 
— sare kg 0.020 


— Dc ar dir, Di a ta Po di pe e e E n iar a e n a ye mm 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Castraveţii se spală, se curăţă de coajă şi se 
taie felii subțiri. Roşiile se spală, se curăţă, se 
taie felii. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
rondele. Mărarul se curăță, se spală şi se taie 
mărunt, 


Tehnica preparării 


Feliile de castraveți se aşază Ín salatieră sau 
ravieră, Deasupra se așază felii de roşii şi 
ceapă. Se sărează, se adaugă ulei şi otet. Mă- 
rarul verde se presară deasupra. 


Prezentarea si servireu 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


1017. SALATĂ DIN CIUPERCI (POLONEZĂ) 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
III 10 porții produs finit 
— ciuperci 
proaspete rg 2,000 100 g 
sau conservă kg 1,000 
— sare de lămiie kg 0,001 
— lămîie kg 0,050 
— ulei kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— màrar verde kg 0,040 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ciupercile proaspete se curăță şi se spală. 
Ciupercile conservă în cazul folosirii, se scurg 
de lichid şi se trec prin jet de apă rece. Mă- 
varul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Lămiia se spală şi se taie felii subţiri. 


Tehnica preparării 


Ciupercile se fierb în apă cu sare şi sare de 
lămîie, Se scurg, se răcesc şi se taie felii. Se 
amestecă cu ulei, piper și mărar verde. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 


vieră, cu felii de lămiie deasupra. Se serveşte 
rece. 


1018 į SALATĂ DIN CONOPIDA 


Gramaj pt. 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— conopidă kg 3,000 
— ulei kg 0,075 200 g 
— oţet 9° l 0,050 
— mărar verde kg 0,040 
— sare kg 0,025 


pr rii, a nt într amar 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Conopida se desface în buchețele și se fierbe 
în apă cu sare, se scurge de apă şi se răceşte. 
Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. Oţetul se diluează cu puţină apă. 


Tehnica preparări? 
Peste bucheţelele de conopidă aşezate în sala- 
tieră sau ravieră se adaugă ulei, oţet si sare. 
Prezentarea și sertireu 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vicră, cu mărar verde deasupra. Se serveşte 
rece. 


Materii prime 


1019. SALATĂ DIN CONOPIDA CU MUȘŞTAR 


— 


— 


conopidă 

oțet 9° 

ulei 

muştar 

âpă minerală 
mărar verde 


sale 


Materii prime 


salată creaţă 
ulei 
oțet 9° 


sare 


Materii prime 


o 


— 


morcovi 
ulei 


lămîie 


pătrunjel verde k 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Conopida se curăţă, se separă bucheţele, se 
fierb în apă cu sare, se îndepărtează apa și se 
răcesc. Mărarul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Se prepară un sos din muștar, oţet, sare, 
apă minerală şi ulei. Sosul format se adaugă 
peste buchețelele de conopidă. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră, cu mărar verde deasupra. Se servește 
rece, 


1020. SALATĂ CREAȚĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Salata se curăţă, se desfac frunzele, se spală 
in multe ape reci, fiecare frunză, se taie sfer- 
turi. Oţetul se diluează cu puţină apă. 


Tehnica preparării 


Frunzele de salată se aşază în salatieră sau 
ravieră și se adaugă sosul format din ulei, oţet 
şi sare. 


Prezentarea și sertirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sáu ra- 
vieră. Se servește rece. 


1021. SALATĂ DE MORCOVI 


Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
kg 2,000 
l 0,075 
' 200 g 
kg 0,200 
ke 0,100 
l 0,200 
kg 0,050 
kg 0,020 
| Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs fnit 
kg 2,000 
kg 0,100 160 g 
l 0,050 
kg 0,020 
| Cantitate | Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
lg 2,000 
To T 
kg 0,050 160 g 
kg 0,100 
g 0,030 
kg 0,020 


sare 


Rt i a e e Cr a a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Morcovii se spală, se curăță, se rad prin 
răzătoarea fină. Lămiile se spală şi li se ex- 
trage sucul. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 
Tehnica preparării 
Moicovii se amestecă cu ulei, suc de lămiie, 
sare şi pătrunjel verde. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă în salatireă sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 
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Materii prime | U/M 


roşii proaspete 
ulei 
mărar verde 


sale 


Materii prime | U/M 


roşii proaspete 
ardei gras 
ceapă 

ulei 

oţet 9° 

mărar verde 


— sare. 


kg 
kg 


ke 


kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
1,250 
0,100 
0,050 
0,020 


1022. [SALATĂ DIN ROȘII 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


125 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Roşiile se curăţă, se spală, se taie în felii. 


Mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 
feliile de roşii se așază în salatieră sau 


ravieră. La servire se adaugă ulei, sare și 
mărar. ao 


Prezentarea și servireu 
Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 


vieră. Se serveşte la diferite preparate. 


1023. SALATĂ DIN ROȘII (MOLDOVENEASCĂ) 


kg 
kg 


Materii prime | U/M 


— roşii proaspete 


— varză albă 


— morcovi 


— ulei 
— elină frunze 


— pătrunjel verde 


— lămiie 


— sare 


Dmak II N PO a E A T read 
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kg 
kg 
kg” 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 
1,250 
0,300 
0,200 
- 0,100 
0,025 
0,050 
0,020 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Roşiile şi ardeii graşi se curăţă, se spală si 


se taie felii rotunde subţiri. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie rondele (inele). Mărarul 


verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Oțetul se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 
Feliile de roşii, ardei gras și ceapa se aşază 


în salatieră sau ravieră și se amestecă cu sare, 


ulei şi oțet. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


1024. SALATĂ DIN ROȘII UMPLUTE 
(BULGĂREASCĂ) 


. Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,500 
0,350 
0,350 
0,075 
0,025 
0,025 
0,100 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 

Se aleg roşii mari, se spală, se taie capacul 
și se scoate miezul cu o linguriţă. Morcovii se 
curăţă, se spală, se rad fin. Varza se curăţă, 
se spală şi se taie fîșii subţiri. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Lămiia se spală şi se extrage sucul. Frunzele 
de ţelină se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării ' 


Varza se amestecă cu morcovii, frunze de 
ţelină, pătrunjel verde, suc de lămîie, ulei şi 
sare. Cu această compoziţie se umplu roşiile. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rie. Se serveşte rece, 


„ SALATĂ DIN SFECLĂ ROȘIE 


1025 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— sfeclă roşie kg 2,000 
Q 
— ulei kg 0,100 
— hrean kg 0,100 
— Zahăr kg 0,025 
— sare kg 0,020 
E Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
| 10 porții produs finit 
— varză albă kg 2,250 
— ardei gras kg 0,750 200 g 
— ulei kg 0,100 
— oţet 9° l 0,050 
— sare kg 0,025 
-— T T cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
| 10 porţii ! produs finit 
— varză albă kg 2,250 
— ulei kg 0,100 150 g 
— oțet 9° l 0,050 
— sare kg 0,025 


a aee aana n 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Sfecla roşie se spală, se fierbe în apă cu 
sare, se scoate din lichidul de fierbere, se lasă 
să se răcească, se curăță şi se taie felii subţiri 
cu un cuţit riglat. Sfecla se poate coace la 
cuptor. Hreanul se spală, se curăță de coajă, 
se trece prin jet de apă rece şi se rade fin. 
Oţetul se diluează cu puţină apă. l 


Tehnica preparării 
Feliile de sfeclă se amestecă cu hrean, ulei, 
oțet, zahăr şi sare. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


1026. SALATĂ DE VARZĂ ALBĂ 
CU ARDEI GRAS 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Varza se curăţă și se taie fîşii subţiri (julien). 
Ardeiul gras se curăţă, se spală și se taie fişii. 
Tehnica preparării 
Varza şi ardeii se amestecă cu ulei, oțet şi 
sare. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
v.eră. Se serveşte rece. 


1027. SALATĂ DIN VARZĂ ALBĂ 
PROASPĂTĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Varza se curăţă de cotoare şi frunzele de- 
preciate, se spală și se taie fişii subţiri. Oţetul 
se diluează cu puţină apă. 
Tehnica preparării 


Varza se freacă cu sare, se lasă 10 minute 
pentru a se înmuia, se stoarce de apă şi se 
amestecă cu ulei și oțet. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece, 


A83 


Materii prime 


— varză albă 
murată 


— ulei 


— boia de ardei 


dulce 


— piper măcinat 


n cope e peer 


Materii prime U/M 


— varză roşie 
— ulei 
— oţet 9° 


— sare 


Materii prime. ` : U/M 


— salată verde 
— ulei 
— oțet 9° 


— sare 
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ntaa A SEA D EEO. 


1028. SALATĂ DE VARZĂ ALBĂ MURATĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare : 


Cantitate Gramaj pt. . J DS , | 
U/M | brută pt. o porţie de Varza albă se curăță de  cotoare și foile 
. 10 porții | produs finit depreciate, se spală În mai multe ape şi se 
E taie fîsii subtiri. 
| 200 g 
kg 2,500 Tehnica preparării 
kg 0;100 Varza se amestecă cu ulei, se aşază în sala- 
tieră sau ravieră. Deasupra se adaugă piper și 
IRI boia de „ardei dulce. 
kg 0,005 | 
kg: 0,002 Prezentarea şi servirea 


— Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vicră. Se serveşte rece. 


1029. SALATĂ DIN VARZĂ ROŞIE 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Spa | Stii SA Varza se curăţă de cotoare şi frunze depre- 
10 porţii | produs finit ciate, se taie fin. Oţetul se diluează cu puţină 
apă. 
kg 2,200 


Tehnica preparării 
k 0,10 - uz z 5 
& „100 150 g Varza tăiată se freacă cu sare, se lasă 10 
l 0,075 minute pentru a se înmuia, se stoarce bine şi 
se amestecă cu oţet și ulei. 


kg 0,030 
ÎI Prezentarea şi servirea - 
Prepara tul se prezintă în salaticră sau ra- 
vieră. Se servește rece, 
10304 SALATĂ VERDE 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Salata verde se curăţă, se desprind frunzele 
“Cantitate | Gramaj pt. şi se spală în mai multe ape reci fiecare frunză. 
brută pt. | o porţie de Oţetul se diluează cu puţină apă. 
10 porţii produs finit 
kg 2.000 Tehnica preparării 
kg 0,100 150 g Frunzele de salată se așază în salatieră sau 
_ ravieră. Se prepară sosul din ulei, oţet, sare și 
l 0,050 se adaugă peste frunzele de salată ; se amestecă 
kg 0,020 uşor. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 


vieră. Se serveste la diferite preparate, frip- 
turi, ş.a. Se serveşte rece, 


Materii prime 


— salată verde 
— ulei 

— oţet 9° 

— zahăr 


— sare 


Materii prime 


— salată verde 
— ulei 

— oţet 9° 

— muştar 


— sale 


1031. SALATĂ VERDE ARDELENEASCĂ 


Cantitate Gramaj pt. 


| U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
kg 2,000 
kg 0,100 150 g 
l 0,050 
kg 0,050 
kg 0,020 


—- 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Salata verde se curăță şi se. spală fiecare 
frunză în mai multe ape reci. Oţetul se dilu- 
ează cu puţină apă. 
Tehnica preparării 


Salata se amestecă cu oţet, ulei, sare şi zahăr. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveşte rece. 


1032. SALATĂ VERDE CU SOS DE MUȘTAR 


Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
k 2,000 
S 150 g 
kg 0,100 
l 0,025 
kg 0,050 
kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Salata verde se curăță şi se spală fiecare 
frunză în mai multe ape reci. Oţetul se diluează 
cu 50 ml apă. 
Tehnica preparării 


Frunzele de salată se aşază în salatieră. Oţe- 
tul se amestecă cu muştar, sare; se adaugă 
treptat ulei, amestecînd continuu pînă la omo- 
genizare. Sosul format se adaugă peste frun- 
zele de salată. 


Prezentarea şi servireu 


Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră. Se serveste rece. 
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VIII. PREPARATE DIN VÎNAT 


1033. COTLET DIN CARNE DE PORC MISTREȚ 


CU SOS DE VIN 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— cotlet de 
porce mistreţ kg 1,500 
aS — cotlet 
— făină kg 0,100 100 g 
— x 0,150 — sos 
untură kg 80 g 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,250 
— morcovi kg 0,250 
— ceapă kg 0,150 
— usturoi kg 0,025 


— pastă de tomate kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— Vin roşu l 0,250 
— foi de dafin kg 0,00025 
— salată verde kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,200 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se porționează, se bate şi 
se sărează. Făina se cerne. Morcovii, ceapa, 
rădăcina de pătrunjel și usturoiul se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu apă (100 ml). Salata verde se 
curăţă, se spală în mai multe ape reci fiecare 
frunză. Roşiile se curăță, se spală și se taie 
rondele. 


Tehnica preparării 


Cotletele se înăbuşă în untură cu vin (100 
ml) şi apă 250 ml, apoi se scot separat În 
jiul rezultat se  înăbuşă morcovi, pătrunjel 
rădăcină, ceapă şi usturoi. Se adaugă pastă de 
tomate,. foi de dafin, apă fiartă (0,600 1) şi se 
continuă fierberea, pînă ce legumele sînt fierte. 
Făina se dizolvă în apă (100 ml), se toarnă 
peste legume și se continuă fierberea 15 mi- 
nute. Sosul obținut se pasează. Se adaugă piper, 
sare, vin (150 ml), se toarnă peste cotlete şi 
se introduc la cuptor, 10—15 minute. 


Prezentarea şi servirea * 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor! din salată verde şi roşii. Se ser- 
veşte cald, 


1034. ESCALOP DIN CARNE DE CĂPRIOARĂ 
CU CIUPERCI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime |uar brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— pulpă de că- — carne 3 
prioară fără os kg 1,250 — ciuperci 
— baiț”) kg 1,000 35 g 
— făină k 0,100 — SOS 
făină g 120 g 
— untură kg 0,150 — smîn- 
sau ulei *) kg 0,150 tînă 
— ceapă kg 0,250 25 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Baițul se prepară folosind reţeta respectivă. 
Carnea de căprioară (pulpă) se ţine în baiţ circa 
24 ore; după marinare, se zvîntă, se portio- 
nează şi se bate. Făina se cerne. Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Ciupercile 
proaspete se curăță, se spală şi se taie lame. 
Cînd se folosesc ciuperci conservă se scurg de 
lichid, se spală şi se taie lame. Pasta de to- 
mate se diluează cu apă (100 ml). Pătrunjelul 
verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. Sa- 
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lata verde se curăţă, se spală în mai multe 
ape reci fiecare frunză. 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Tehnica preparării . 

— C Perc k 0.700 Bucăţile de carne se trec prin făină (50 g), se 
proaspete x a 0'350 înăbuşă în untură sau ulei şi apă (200 ml). Se 
sau Conserv E d scot bucățile de carne separat, iar în; jiul for-^ 

— pastă da tomate kg 0,050 mat se înăbușă ceapă, ciuperci şi se fierb circa 

— smîntînă kg 0,250 10 minute. După fierbere se adaugă pastă de 

l l tomate, făină dizolvată în 50 ml apă rece, baiț 

— piper măcinat kg 0,002 strecurat, sare, piper şi se fierb încă circa '.10 

— vin roşu | 0,100 minute ; se adaugă vin. Sosul format se toarnă 

op _ _ peste feliile de carne și se introduce în cuptor 

— pătrunjel verde kg 0,030 circa 15 minute, ` 


— salată verde kg 0,100 


— sare k 0,030 , | 
E i Prezenturea și servirea 


* ia reţeta respectivă. us . 

w. Pi cind nu există untură. Preparatul se prezintă pe platou cu decor din 
frunze de salată verde, cu smîntînă și pătrun- 
jel verde deasupra. Se serveşte cald. 


1035. FAZAN LA TAVĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Baițul se prepară folosind reţeta respectivă. 
Fazanul se curăță de pene, fulgi, se înlătură pi- 
cioruşele. Se trece prin flacără, se spală şi se 


Cantitate Gramaj pt. $ x ; Z. n , 
ai U brută pt. | o porţie de tine în baiţ, 6 ore. Slănina se zvîntă, se taie 
Materii prime | m 10 porții produs finit felii subțiri şi se păstrează în vas cu cuburi 
- de gheaţă cu apă. Morcovii, păstirnacul rădă- 
— fazan cu pene kg 2,000 cină, ţelina rădăcină se spală, se curăţă, se spală. 
ime bucăti din nou şi se taie felii subţiri. Pătrunjelul verde 
— grăsime ucăți 0.075 100 g se curăţă, se spală, lăsîndu-se bucheţele. Ceapa 
(slănină) kg se curăţă, se spală şi se taie felii subţiri. 
— morcovi kg 0,200 
— păstîrnac rădă- ; sia 
cină kg 0,200 Tehnica preparării 
— ţelină rădăcină kg 0,100 Feiiile de slănină se scot din apă, sę zvintă 
, ko 0.150 şi se bat puțin. Fazanul (numai pieptul) se să- 
— ulei 8 „19 rează şi se Acoperă cu felii de slănină. Într-o 
— piper boabe kg 0,001 tavă cu ulei se așază legumele tăiate, piperul, 
pipe _ apoi fazanul pregătit, apă (200 ml), baiţ strecu- 
— pătrunjel verde kg 0,050 rat (300 g) şi se introduce în cuptor, circa 60 
E > | 0,050 minute. Se stropeşte din timp în timp! cul jiul 
ceapă kg format. După frigere se îndepărtează slănina cu 
— baiţ*) kg 1,000 care a fost împachetat (acoperit), se mai stro-. 
pește cu jiul format și se lasă în cuptor pentru 


— sare kg 0,020 vumenit. Fazanul se scoate şi jiul se strecoară. 


*) se preia reţeta respectivă. 
Prezentarea şi servirea 
Fazanul se prezintă pe platou cu» decor din 
bucheţele de pătrunjel verde. Se poate servi-tu 


jiul însoţit de diverse garnituri. Se servește 
cald. 
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1036. IEPURE CU SOS DE LĂMIIE (À LA GREC) 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Morcovii, telina, ceapa se curăţă, se spală; 
jumătate din cantitate se taie mărunt, iar ju- 
mătate se taie felii. Arpagicul se opăreşte şi 
se curăţă. Carnea de iepure se ţine 12 ore la 
marinat în baiț format din legumele tăiate felii, 
apă, oțet, piper boabe (1 g), sare şi jumătate 
din cantitatea de foi de dafin şi cimbru. Măs- 
linele se opăresc în apă clocotită. Usturoiul se 
curăță şi se taie. Lămiile se spală şi se taie 
felii. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
apă. 

Tehnica preparării 

Carnea se taie în 10 bucăţi, se înăbuşă în 
ulei (100 g) cu 100 ml apă. Ceapa, morcovii şi 
telina tăiate mărunt, se înăbușşă separat în 50 
g ulei cu 50 ml apă. Se adaugă pastă de. to- 
mate, lichid de la marinare şi se fierb circa 
60 minute, se adaugă restul de foi de dafin, 
piper măcinat, usturoi, cimbru şi vin. Sosul 
rezultat se pasează peste bucăţile de carne. Ar- 
pagicul se înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă, 
se adaugă peste carne şi sos împreună cu măs- 
linele. Se mai fierb circa 10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu decor din felii de lămiie. Se serveşte 
cald. 


1037. IEPURE CU CIUPERCI 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii produs finit 
carne de iepure | 
cu os kg 1,300 — carne 
morcovi kg 0,200 cu os 
telină rădăcină kg 0,100 80 g 
— sos 
ceapă kg 0,200 200 g 
arpagic kg 0,800 — măsline 
ulei kg 0,200 25 g 
vin roşu l 0,100 
pastă de tomate kg 0,100 
măsline kg 0,250 
— foi de dafin kg 0,0005 
— lămii kg 0,100 
— cimbru kg 0,003 
— piper boabe kg 0,001 
— oţet 9° l 0,050 
— usturoi kg 0,025 
— sare kg 0,030 : 
Cantitate Gramaj pt. 
` Materii prime UjM | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de iepure 
cu os kg 2,000 
— ciuperci — carne 
proaspete kg 1,000 cu os 
sau conservă kg 0,300 120 g 
— untură kg 0,200 — sos cu 
sau ulei *) kg 0,200 ciuperci 
— făină kg 0,100 150 g 
— ceapă kg  `-0,150 
— morcovi kg 0,100 
— telină rădăcină kg 0,100 
— usturoi kg 0,025 
— cimbru. kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,001 
— foi de dafin kg 0,00025 
— pastă de tomate kg 0,100 
— vin roşu 1 0,100 
— sare kg 0,030 


— baiţ **) kg 1,000 


9 numai cînd nu există untură. 
*::) se preia reţeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea de iepure se ţine la bait circa 12 ore, 
se zvintă, se porţionează şi se sărează. Ciuper- 
cile proaspete se spală şi se taie lame. Ciu- 
percile conservă se scurg de lichid, se spală şi 
se taie lame. Făina se cerne. Morcovii, ţelina 
rădăcină se spală, se curăţă, se spală din nou 
şi se taie felii subţiri. Usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se di- 
luează cu 100 ml apă. Ceapa se curăţă, se spală 
și se taie felii subţiri (peștişori). 


Tehnica preparării 


Carnea se porționează, se înăbușă împreună 
cu ceapa în untură sau ulei (100 g) şi apă (100 
ml). După înăbuşire carnea se scoate separat, 
iar în jiul format se adaugă morcovi, ţelină, 
apă (300 ml) şi se continuă fierberea. Cînd s-a 
redus cantitatea de lichid, se adaugă pastă de 
tomate, usturoi, foi de dafin, piper, cimbru, 
făină dizolvată în apă (100 ml) şi jumătate din 
cantitatea de vin. Se adaugă 500 g baiţ strecu- 
rat, se continuă fierberea 15—20 minute. So- 
sul se pasează peste carne. Ciupercile se înă- 
buşă în untură sau ulei (100 g) și se adaugă 
peste bucăţile de carne. Se introduce vasul în 
cuptor circa 15—20 minute şi se adaugă vin 
deasupra. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, cu sos din ciuperci. Se servește cald, 
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1038. IEPURE CU MĂSLINE 


e a 
— rr e 


yo Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— carne de iepure 
cu os kg 1,300 
— ardei gras kg 0,200 — carne 
— morcovi kg 0,200 cu os 
— ţelină rădăcină kg 0,100 80 g 
— ceapă kg 0,200 — sos 
— ulei kg 0,100 175 g 
— cimbru rg 0,003 — măsline 
— Vin roşu l 0,100 25 g 
— coniac l 0,030 


— pastă de tomate kg 0,075 
— pătrunjel verde kg 0,040 


— foi de dafin kg 0,0005 
— usturoi Ig 0,025 
— măsline kg 0,250 
— lămii kg 0,100 
— oţet 9° l 0,050 
— sînge 

de iepure kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 

Morcovii, ţelina și jumătate din cantitatea de 
ceapă se curăță, se spală şi se taie felii. Restul 
de ceapă se curăţă, se spală, se taie mărunt, se 
opăreşte cu apă clocotită şi se îndepărtează 
apa. Iepurele se curăţă şi se ţine 12 ore la baiţ 
(circa 2 litri apă, oțet, morcovi, ţelină, ceapă, 
piper, foi de dafin şi cimbru). Măslinele se opă- 
resc în apă clocotită. Usturoiul se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ardeiul gras se curăță, 
se spală şi se taie fişii. Lămiile se spală şi se 
taie rondele foarte subţiri. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Iepurele se taie în 10 bucăţi, se înăbușă în 
ulei împreună cu ceapa tăiată mărunt, ardei 
gras şi 100 ml apă. Se adaugă pastă de to- 
mate, sînge de iepure, usturoi, apă fiartă şi se 
continuă fierberea timp de 40 minute. Se a- 
daugă măsline, piper şi sare. Cînd carnea este 
fiartă, se adaugă vin şi coniac. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie cu decor din rondele de lămîie și pătrunjel 
verde. Se serveşte cald sau rece. 


1039. MEDALION DIN CARNE DE CĂPRIOARĂ 
CU CIUPERCI 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime | UJM | brută pt. O porție de 
| 10 porţii produs finit 
— pulpă de 
căprioară kg 1,250 
— făină kg 0,050 - tii A 
— ulei kg 0,200 =a sos cu , 
: „ni ciuperci 
— ciuperci 
proaspete kg 1,000 120 g 
sau conservă kg 0,500 
— piine albă kg 0,300 
— unt kg 0,050 
— salată verde kg 0,200 
— roşii proaspete kg 0,200 
— sos de vînat*) kg 1,000 Sam 
— baiț *) kg 1,000 
— sare kg 0,010 


e AAD 
*) se preiau rețetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se ţine în baiț circa 24 ore, se zvîntă, 
se porţionează (pe cît posibil sub formă ovală) şi 
se bat puţin. Făina se cerne. Ciupercile proas- 
pete se curăţă, se spală şi se taie lame. Ciu- 
percile conservă se scurg de lichid, se tree prin 
jet de apă rece şi se taie lame. Pîinea albă se 
taie felii de formă ovală de circa 1 cm, se cu- 
răţă de coajă şi se prăjesc în 100 g ulei. Sa- 
lata verde se curăţă, se spală în mai multe ape 
reci fiecare frunză. Roșiile se curăţă, se spală şi 
se taie rondele. Sosul de vînat şi baiţul se pre- 
pară folosind reţetele respective. 


Tehnica preparării . 

Feliile de carne se trec prin făină, se pre- 
sează puţin şi se aşază în vas cu 100 g ulei (ne- 
încins). Se lasă pînă capătă o crustă pe ambele 
părţi, după care se adaugă ciuperci şi sare. 
După circa 5—10 minute se adaugă sos de vînat, 
apoi unt şi se fierb circa 15—20 minute. Pe 


. platou se aşază feliile de piine, deasupra cele 


de carne şi se toarnă sosul cu ciuperci peste 
medalioanele formate. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou cald, cu de- 
cor din felii de roşii şi salată verde. Se ser- 


veşte cald. Se poate servi cu diferite garni- 
turi. 


Materii prime 


| 


— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


*) se preia reţeta respectivă. 
5) numai cînd nu există untură, 


Materii prime 


*) se preia rețeta respectivă. 


map, i At A PA AT PI CR PAPEI -P Pa IPEE ee 


carne de porc 
mistreţ fără os 
untură 

sau ulei **) 


ceapă 


ciuperci 
proaspate 

sau conservă 
cartofi 

pastă de tomate 
usturoi 

boia de ardei 


dulce 


vin alb 
cimbru 
ardei gras 


bait *) 


sare 


pulpă de porc 
mistreţ 


ceapă 


morcovi 
usturoi 


ulei 


aspic *) 


sare 


salată verde 
gogoşari roşii 
în otet 
castraveți 
murati 


aran. 


| U/M 


1040. PAPRICAŞ DIN CARNE DE PORC 
MISTREȚ (VÎNĂTORESC) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
brută pt. o porție de Carnea se ţine în bait circa 24 de ore, se 
10 porţii | produs finit zvîntă şi se porţionează (cîte două bucăţi la o 
porțţie). Ceapa se curăță, se spală şi se taie mă- 
0.825 runt, Ciupercile proaspete se curăță, se spală 
0. 200 — carne cu multă apă şi se taie lame. Cînd se folosesc 
0'200 50 g ciuperci conservă se scurg de lichid, se trec 
— 505 prin jet de apă rece şi se taie lame. Usturoiul 
0,400 100 g se curăță, se spală şi se taie mărunt. Ardeiul 
gras se spală, se curăţă şi se taie în sferturi. 
0,400 Cartofii se spală, se curăţă, se spală din nou, 
0,200 se taie pe lungime în 4 sau 6 felii. Pasta de to- 
1,500 mate se diluează cu apă (100 ml). Pătrunjelul 

0,050 verde se curăță, se spală și se taie mărunt. 

0,050 Tehnica preparării 
Carnea se înăbuşă în untură sau ulei (100 g) 
0,002 şi 100 ml apă. Se adaugă ceapă și ciuperci. Cînd 
0,100 ceapa s-a înmuiat, se adaugă usturoi, pastă de 
0,003 tomate, boia, piper, sare, cimbru și bait strecu- 
0.200 rat de la vînat. Se fierbe pe foc moderat circa 
1.000 20 minute. Separat, în alt vas se înăbuşă ardei 
i gras în 100 g untură sau ulei cu apă (100 ml). 
0,050 Se adaugă cartofii și se fierb circa 20 minute. 
0,002 Într-o. tavă se aşază bucățile de carne, cartofii 
0,030 cu ardeii graşi, iar deasupra sosul cu ciuperci ; 


se adaugă vin și se trece la cuptor 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se servește 
cald, 


1041. PULPĂ DE PORC MISTREȚ ÎN ASPIC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. po Y4 
brută pt. o porție de Operații preyătitoare 
_|__10 porţii | produs finit Usturoiul se curăță și se spală. Carnea se 


spală, se împănează cu usturoi şi se sărează, 
Morcovii şi ceapa se curăţă, se spală şi se taie 


1,500 felii. Castraveţii şi gogoşarii se curăţă, se spală 

0,100 — car 90 şi se taie în diferite forme pentru decor. Aspi- 

0.050 L aspi 3 cul se topeşte în baie de apă fierbinte. Salata 

' spic ș verde se curăță, se spală în mai multe ape reci, 

0,030 decor g fiecare frunză în parte. 

0,100 Tehnica preparărir 

0,300 Carnea împănată se înăbuşă în cuptor cu 

0.020 ulei şi apă (200 ml). Se înăbusă pe jumătate, 

se adaugă morcovi şi ceapă. În timpul înăbu- 

0,100 șirii se stropeşte cu jiul rezultat, pentru a se 
rumeni. Se lasă să se răcească şi se taie în felii 

0,050 subţiri. Se formează un decor din gogoşari și 
castraveți şi se înnapează în aspic. 

0,050 Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu decor din 
frunze de salată verde. Se serveşte rece, 
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1042. SARMALE CU CARNE DE VINAT ÎN FOI 
DE VARZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăță, se spală; jumătate din can- 
titate se taie în felii şi se înăbușă în 50 g un- 
tură cu 50 ml apă, iar jumătate se taie felii 
subțiri (julien). Carnea se spală, se zvîntă, se 
taie bucăţi mici și se toacă cu maşina împreună 
cu ceapa înăbușită. Orezul se alege de impu- 
rităţi, se spală, se opăreşte şi se trece subl jet 
de apă rece. Varza se spală, se scot cotoarele, 
se aleg foi pentru sarmale, iar restul se taie 
fin, Roşiile proaspete se spală, se aleg 10 bu- 
căţi mici, iar celelalte se taie felii; la roşiile 


Cantitate Gramaj pt. se iN 1: A SI x 
Materii prime UM | brută pt. o porție de mici (10 bucăți) li se îndepăr tează locul unde a 
10 porţii | produs finit fost codița, iar în partea opusă se crestează 
coaja. Pasta de tomate se diluează cu 100 ml 
— carne de porc aD% 
mistreţ fără os kg 0,500 apa. 
5 — sarmale 
— carne de că- 180 g 
prioară fără os kg 0,300 — varză Tehnica preparării 
-x x 230 g 
— ă albă . < . v 
varză alb kg 4.500 Carnea tocată se amestecă cu sare, piper mă- 
' cinat, orez şi apă rece (circa 100 ml). Compo- 
— ceapă kg 0,400 ziția obţinută se împarte în 30 bucăţi de circa 
— untură kg 0,200 35 g;bucata (3 bucăţi la o porţie) sau 25 g/bu- 
— pastă de tomate kg 0,100 cata (4 bucăti la o porție). Fiecare bucată se 
rulează în cîte o foaie de varză, iar capetele 
— orez kg 0,150 ruloului se introduc în interior. Sarmalele se 
— costiță aşază una lingă! alta într-o cratiţă în care s-a 
afumată kg 0,200 pus un strat subţire de varză tăiată. Mijlocul 
— roşii proaspete kg 1,000 vasului va rămîne gol, în care se aşază bucata 
sau conservă kg 0,500 întreagă de costiță şi se umple cu varză tăiată 
__ cimbru kg 0,001 care va acoperi şi sarmalele. Se presară cim- 
bru., Ceapa tăiată felii subțiri se înăbuşă în 
— piper boabe kg 0,002 125 g untură cu 100 ml apă, se adaugă pastă 
— piper măcinat kg 0,001 de tomate, sare, piper boabe şi se fierbe circa 
9 minute. Sosul obținut se adaugă la sarmale, 


completîndu-se cu zeamă de varză sau apă ne- 
cesară fierberii. Sarmalele se fierb la un foc 
moderat pe plită sau la cuptor. După 70—80 
de minute de fierbere: se așază feliile de roşii 
deasupra şi se continuă fierberea la cuptor 
circa o oră. Cele 10 roşii mici, se ung cu un- 
tură (25 g), se aşază într-o tavă şi se rumenesc 
la cuptor. Cînd sarmalele sînt fierte, se scoate 
costița şi se taie în 10 felii. | 


— sare kg 0,020 


Prezentarea şi servirea 


Sarmalele se prezintă pe platou sau farfurie, 
cu cîte o felie de costiţă şi o roşie deasupra. Se 
servesc calde. a 
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1043. SIVE CU CARNE DE IEPURE 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 
— carne de iepure 
CU os kg 2,000 
— morcovi kg 0,150 — carne 
— ceapă kg 0,250 cu os 
— țelină rădăcină kg 0,100 120 g 
— cimbru kg 0,001 — garni- ` 
— arpagic kg 0,800 tură cu 
— piper măcinat kg 0,002 . sos 
— foi de dafin kg 0,00025 200 g 
— ciuperci 
proaspete kg 0,500 
sau conservă kg 0,250 
— costiță 
afumată kg 0,250 
— Vin roșu l 0,250 
— ulei kg 0,150 
— făină kg 0,050 
— usturoi kg. 0,025 
— sînge de iepure kg 0,100 
— baiţ*) kg 1,000 
— coniac l 0,025 
— sare kg 0,030 


š) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 


| Operații pregătitoare 

Baiţul se prepară folosind reţeta respectivă. 
Iepurele se ţine în bait 12 ore. Ceapa se curăţă, 
se spală şi se taie felii subțiri (peştișori). Ţe- 
lina rădăcină, morcovii se spală, se curăță și se 
taie felii. Usturoiul se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Arpagicul se opăreşte şi se cu- 
văță. Ciupercile proaspete se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci şi se taie lame. Cînd se fo- 
losesc ciuperci conservă se scurg de lichid, se 
spală, se trec prin jet de apă rece şi se taie 
lame. Costiţa afumată se taie cuburi. Făina se 
cerne. 


Tehnica preparării 

Iepurele se scoate din baiţ, se zvintă, se por- 
ționează şi se sărează. Carnea se înăbuşă în 
ulei (100 g) şi apă (100 ml), circa 15—20 mi- 
nute. Se adaugă ceapă, morcovi, țelină rădă- 
cină, foi de dafin. cimbru, usturoi, bait (1 kg) 
și se fierb 15—20 minute. Se adaugă sîngele 
de iepure, făina dizolvată în 50 ml apă, 150 
ml vin şi se fierb circa J0 minute. Carnea se 
scoate, iar sosul se strecoară prin sită. În so- 
sul obţinut se adaugă coniac, 100 ml vin și 
piper măcinat. Separat costița se prăjeşte în 
ulei (50 g) şi se scoate separat. În uleiul rămas 
se adaugă arpagic şi ciuperci, se înăbușă, apoi 
se amestecă cu costita prăjită. Carnea se aşază 
în tavă, se adaugă ciuperci, costiță şi arpagic, 
sos și se introduce în cuptor pentru circa 10— 
15 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rje. Se servește cald, 


1044. SNITEL NATUR DIN CARNE DE PORC 
MISTREȚ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit 
— pulpă de mistreț 
fără os kg 1,100 
— untură kg 0,150 — carne 
sau ulei *) kg 0,150 85 g 
— făină kg 0,100 — sos 
— Vin roșu l 0,100 100 g 


— piper măcinat kg 0,002 
— roşii proaspete kg 0,250 


sau conservă kg 0,125 
— salată verde kg 0,200 
— lămîi kg 0,200 
— baiț**) kg 1,500 
— unt kg 0,050 
— sare kg 0,030 


*) numai cînd nu există untură. 
**) se preia rețeta respectivă. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 


Carnea se ţine în baiț circa 24 ore. Se scoate 
separat, se zvîntă și se porţionează. Bucăţile 
de carne se bat şi se sărează. Făina se cerne. 
Roşiile proaspete se spală, se curăţă şi se taie 
rondele. Salata verde se curăţă, se spală în 
mai multe ape reci, fiecare frunză. Lămiile se 
spală şi se taie felii. 


Tehnica preparării 
Bucăţile de carne se trec prin făină, se înă- 
bușă în untură sau. ulei și apă (100 ml). Se 
adaugă baiţul şi se continuă fierberea circa 
30 minute. Spre sfîrşitul fierberii, se adaugă 
vin, piper şi unt. Se scot bucăţile de carne 
şi sosul se pasează peste şniţele. 


Prezentarea și servirea 
„Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rje. Deasupra fiecărui şnițel se aşază o felie 
de lămîie, o rondca de roşie și decor de salată 
verde. Se serveşte cald. 
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a 


Materii prime | U/M 


1045. SPINARE DE CĂPRIOARĂ CU SOS 
DE SMÎNTÎNĂ 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


r 


) se preia rețeta respectivă, 


aama a s e a a 


Materii prime | U/M 


Do i 


*) se preia reţeta respectivă. 


spinare de că- 
prioară cu os 
grăsime bucăți 
(slănină albă) 
ceapă 

ulei 

unt 

făină 
smintină 
cirabru 

foi de dafin 
piper măcinat 
sare 

bait *) 


carne de că- 
prioară fără os 
(pulpă) 

carne de vițel 
fără os cali- 
tate superioară 
(pulpă) 
slănină 
proaspătă 
piper măcinat 
coniac 

ouă 

nucşoară 

aspic *) 

frişcă lichidă 
vin roşu 

salată verde 
ceapă 

ulei 

sare 


n 


AŞA 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— carne 
fără os 
100 g 
— sos 
80 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Baițul se prepară folosind reţeta respectivă. 
Carnea se ţine în baiţ circa 24 ore. Slănina se 
taie fişii lungi. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie felii subţiri (peştişori). Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Carnea se zvintă. se înlătură pieliţele şi se 
scoate întroagă de pe os. Se împănează cu slă- 
nină, se sărează, se presară piper şi se aşază 
intr-o tavă cu ulei şi apă (300 ml), cimbru, foi 
de dafin, ceapă, 800 g bait strecurat şi se in- 


„troduce la cuptor. Se stropeşte. din timp în 


timp, cu jiul format. După ce carnea s-a fript, 
se scoate separat, iar sosul format se strecoară. 
Sosul se amestecă cu făină dizolvată în 100 ml 
apă rece şi se fierbe circa 15 minute. Se adaugă 
smîntînă şi unt. (Sosul trebuie să aibă consis- 
tența smintinei). Se porţionează carnea. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, acoperit cu un strat de sos. Se servește 
cald. Se poate servi cu diferite garnituri. 


1046. TERINĂ DE CĂPRIOARĂ (piesă întreagă) 


"1 Cantitate 


brută pt. 
10 porții 


Gramaj pt. 
o porlie de 
produs finit 


— terină 
120 g 

— aspic 
90 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 

Ceapa se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
Siănina se taie felii (150 g), iar restul de slă- 
nină se taie cuburi, care se opărese. Din car- 
nea de căprioară se taie o bucată lungă sub 
formă de mușchi, care se îmbracă în felii de 
slănină. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se 
trec prin jet de apă rece. Carnea de vițel se 
ține în apă rece pentru eliminarea sîngelui şi 
se taie bucăți mici. Nucsoara se rade. Salata 
verde se curăţă, se spală în mai multe ape 
reci fiecare frunză. Aspicul se topeşte în baie 
de apă fierbinte. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în ulei cu 50 ml apă. Car- 
nea de căprioară şi vițel se amestecă cu ceapa 
înăbușită şi se toacă cu maşina cu sită fină. A- 
ceastă compoziţie se amestecă cu ouă, cuburi de 
slănină, vin, sare, piper, nucşoară, frişcă, co- 
niac. Se amestecă bine pentru omogenizare. Se 
îmbracă o formă dreptunghiulară cu felii de 
slănină. Jumătate din compoziţia de carne to- 
cată se aranjează în tavă, deasupra se adaugă 
batonul de carne îmbrăcat în slănină şi se a- 
coperă cu restul de carne tocată şi felii de slă- 
nină. Forma se înveleşte în hîrtie pergament și 
se ţine la cuptor circa 2 ore, într-un vas cu 
apă clocotită (bain-marie). După răcire se pre- 
sează, într-o formă de terină circa 8—10 ore. 
Se scoate din formă şi se înnapează cu aspic. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou, tăiat felii 
cu decor din frunze de salată verde, Se ser- 
veşte rece. 


carne de iepure 


fără os 
slănină 
proaspătă 
carne de porc 
calitate supe- 
vioară fără os 
(pulpa) 

piper măcinat 
nucşoară 
aspic *) 

rom 

ouă 

coniac 

frişcă lichidă 
salată verde 


Materii prime | U/M | y 


1047. TERINA DE IEPURE (piesă întreagă) 


Cantitate 


brută pt. 


1,500 


0,400 


Gramaj pt. 
o porție de 


produs finit 


— pateu 
100 g 

— aspic 
80 g 


e Pr a PC A i a tai a Sta 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


w) 


carne de porce 
mistreţ fără os 
ceapă 

untură 

sau ulei *) 


pastà de tomate 


usturoi 
cimbru 
piper măcinat 


roşii proaspete 


sau conservă 
ardei gras 
vin roşu 


pătrunjel verde 


bait **) 
sare 


ee ii 
H 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de iepure se spală; o bucată din 
carne se taie sub formă de mușchiuleţ, iar res- 
tul se toacă prin maşină de mai multe ori. Slă- 
nina proaspătă se taie felii subţiri. Pulpa de 
porc se spală, se taie bucăţi și se toacă cu ma- 
sina. Salata verde se curăță, se spală prin mai 
multe ape reci fiecare frunză. Ouăle se spală, 
se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
Nucsoara se rade. Aspicul se topeşte în baie de 
apă fierbinte. 


Tehnica preparării: 


Carnea tocată se amestecă cu ouă, friscă, sare, 
piper, nucşoară, rom şi coniac. O formă drep- 
tunghiulară se tapetează cu felii de slănină. 
Se adaugă jumătate din compoziţia de carne 
tocată, mușchiulețul de iepure şi restul de 
carne tocată. Forma se introduce la cuptor în- 
tr-un vas cu apă fierbinte (bain-marie) circa 
2 ore. Se răceşte şi sc scoate compoziţia din 
formă. Pateul se îmbracă în aspic şi se păs- 
strează la rece. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou; o bucată 
intreagă şi cîteva bucăți tăiate, cu decor din 
frunze de salată verde. Se servește rece. 


1046. TOCANĂ CU CARNE DE PORC MISTREȚ 


| U/M 


Cantitate 


brută pt. 
19 porţii 


0,825 
0,700 
0,150 
0,150 
0,100 
0,025 
0,001 
0,002 
0,800 
0,400 
0,500 
0,100 
0,030 
1,000 
0,030 


numai cind nu există untură. 


se preia reţeta respectivă. 


| 
| 


Gramaj pt. 
o porţie do 
produs finit 


— carne 
50 g 
— sos 
200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Carnea se ţine în bait circa 24 ore. După 
marinare, se zvintă, se taie cuburi cu latura de 
2—3 cm si se sărează. Ceapa se curăţă, se 
spală și se taie felii subţiri (peștişori). Pasta 
de tomate se diluează cu 100 ml apă. Usturoiul 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Roşiile 
proaspete se curăţă, se spală, se opăresc, se 
decojesc şi se taie felii. Ardeiul gras se cu- 
-ăță, se spală şi se taie fișii. Pătrunjelul verde 
se curăță, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Carnea se înăbușă în untură sau ulei şi apă 
(100 ml). Se adaugă ceapă şi ardei gras. După 
10 minute se adaugă pasta de tomate, roşii, 
cimbru, piper, usturoi, bait strecurat, vin şi 
sare. Se introduce la cuptor pentru 15—20 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie, cu pătrunjel verde deasupra. Se serveşte 
cald, 


A95 


De aae 


cerem 


arve 


Materii prime 


brînză de vaci 


făină 

ouă 

zahăr 

zahăr vanilat 
răzătură 

de lămiie 


- stafide 


lapte 

zahăr farin 
sare 

pentru tavă: 


margarină 
sau unt *) 


— pesmet 


kg 
kg 


Car. iitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,000 


0,450 
0,200 


0,150 


0,010 


0,015 


0,100 
0,750 
0,025 
0,010 


0,050 
0,050 


0,050 


*) numai cînd nu există margarină. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200.g 


DULCIURI DE BUCATARIE 


1049. BUDINCĂ „CINA“ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Făina şi pesmetul se cem. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece 
şi se separă albuşurile de gălbenușuri. Stafidele 
se curăță de codițe și se spală. | 

Tehnica preparării ’ 

Brînza de vaci se frămîntă cu făină şi sare 
pînă se obţine o compoziţie omogenă de con- 
sistenţă potrivită ca de papanași. Această com- 
poziţie se împarte în 12 bucăţi egale. Fiecare 
bucată se întinde în formă de fitil cu diametru 
de 1 cm şi se taie în bastonașe de 4—5 cm lun- 
gime. Bastonasele se fierb în lapte cu zahăr, 
circa 15 minute şi se lasă la răcit. Gălbenuşu- 
rile se spumează, se amestecă cu zahăr vani- 
lat, răzătura de lămîie, stafide şi albuşurile 
bătute spumă, se adaugă la bastonașele fierte 
și răcite şi se așază în tavă unsă cu marga- 
rină sau unt şi tapetată cu pesmet. Se nive- 
lează suprafaţa şi se coace la cuptor, cu tem- 
peratură moderată timp de 20—30 minute. Bu- 
dinca. coaptă se lasă să se răcească, se porțio- 
nează şi se pudrează cu zahăr farin. | 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rioară. Se serveşte cald sau rece. 


1050. BUDINCĂ CU BRÎNZĂ DE VACI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Operații pregătitoare 
— brînză de vaci kg 0,600 Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
— lapte l 0,600 jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
— amidon kg 0,060 150 g benuşuri. Amidonul se dizolvă în 100 ml lapte 
— ouă kg 0,150 rece. Grişul se fierbe. 
— zahăr kg 0,150 “Tehnica preparării 
__ onde kg 0,0005 Laptele (500 ml) se fierbe cu zahăr (100 g) şi 
fructe kg 0.250 amidon la foc moderat amestecînd continuu, 
— gris kg 0'250 circa 10 minute. Se adaugă vanilina şi se lasă 
— margarină kg 0.050 să se răcească. Se amestecă cu brînză de vaci, 
sau unt *) kg 0'050 griş, gălbenușuri şi albuşuri bătute spumă. Com- 
poziţia obţinută se aşază într-o tavă unsă cu 


*) numai cînd nu există margarină, 


margarină sau unt şi tapetată cu zahăr. Se ni- 
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velează suprafaţa şi se coace la cuptor cu tem- 
peratură moderată, timp de 20—30 minute. Bu- 
dinca coaptă se lasă să se răcească puțin și se 
porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Sa serveşte cald, cu sirop de fructe dea- 


1051. BUDINCĂ CU FRUCTE CONFIATE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime E brută pt. | o porţie de Piinea albă se curăță de coajă, se taie felii, 
10 porţii | produs finit se înmoaie în lapte ṣi se stoarce bine. Fructele 
— lapte ] 0,700 confiate se taie cuburi. Ouăle se spală, se de- 
— zahăr kg 0.150 zinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
— fructe 150 g separă albușurile de gălbenușuri. Amidonul se 
confiate kg 0,200 cerne şi se dizolvă în 100 ml lapte rece. Can- 
— amidon kg 0,050 titatea de lapte rămasă se fierbe. 
— piine albă kg 0,250 Tehnica preparării 
— ouă kg 0,200 În laptele fiert, se adaugă piine albă, zahăr, 
— vanilină kg 0,00025 amidon şi se fierb 10 minute, amestecînd con- 
sau zahăr tinuu, se lasă să se răcească. Gălbenușurile şi 
vanilat kg 0,010 albuşurile se bat spumă, separat. Compoziţia de 
pentru tavă : piine se amestecă cu vanilină sau zahăr va- 
— margarina kg 0,025 nilat, fructe confiate, gălbenușuri şi albuşuri de 
sau unt *) kg 0,025 ou bătute spumă. Compoziţia obţinută se așază 
— zahăr kg 0,090 într-o tavă unsă cu margarină sau unt şi ta- 
pentru SOs ; _ petată cu zahăr, se nivelează suprafaţa şi se 
— zahăr kg 0,050 coace la cuptor, cu temperatură moderată 30— 
— ouă | 40 minute. Budinca coaptă se lasă să se ră- 
(2 gălbenușuri) kg 0,050 _ cească şi se porţionează. Sosul se prepară ast- 
— vanilină kg 0,000129 fel: gălbenuşurile de ou se amestecă la cald 
sau zahăr | cu zahăr pînă ce compoziţia se îngroaşă. Se 
vanilat kg 0,010 adaugă vin, vanilină sau zahăr vanilat şi se 
— vin alb l 0,125 continuă baterea la cald 5 minute. 


*) cînd nu există margarină. Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară, cu sos de vin deasupra. Se serveşte cald. 


1052. BUDINCĂ DE CLATITE CU SOS DE VIN 


Mat UM Cantitate Gramaj pt PROCES TEHNOLOGIC 
arii pri ută pt. . vi 
aterii prime | DE o i Pee Operații pregătitoare 
pentru foi | Făina Se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
de clătite tează şi se trec prin jet de apă rece. Fructele 
— lapte | 0,400 170 g confiate se taie mărunt. Amidonul se cerne, 
— făină kg 0,250 se dizolvă în 50 ml lapte. Laptele se fierbe. 
— ouă kg 0,100 Tehnica preparării 
— ulei kg 0,050 Din făină, ouă, lapte și sare se prepară com- 
— gem kg 0,400 poziţia de clătite din care se fac 10—12 foi de 
— sare Ş kg 0,005 clătite, care se prăjesc pe ambele părți într-o 
pentru cremă tigaie unsă cu ulei şi încinsă bine. Crema se 
— lapte l 0,700 prepară astfel: laptele (700 ml) cu 100 g za- 
— ouă kg 0,100 hăr, se pune la fiert; cînd dă în clocot! se a- 
— zahăr kg 0,100 mestecă cu amidon sau făină. Se lasă să se ră- 
— amidon kg 0,050 cească, se adaugă gălbenuşurile de ou şi se 
sau făină kg 0,075 fierbe la foc moderat amestecînd continuu timp 
— vanilină kg 0,000125 de 10 minute. Separat, se bat albușurile spumă. 
sau zahăr La crema fiartă şi răcită se adaugă fructe con- 
vanilat | kg 0,005 fiate, albuşurile bătute spumă, vanilină sau za- 
— fructe confiate kg 0,075 hăr vanilat şi se amestecă pentru omogeni- 
pentru f orma _ zare. Foile de clătite se umplu cu jumătate din 
— margarina kg 0,025 cantitatea de cremă (circa 400 g) şi se ru- 
sau unt *) kg 0,025 iează. Într-o tavă unsă cu margarină sau unt 


*) cînd nu există margarină, topit și tapetată cu zahăr, se așază jumătate 
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t ——— 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— zahăr kg 0,050 

sos de vin 
— ouă 

(2 gălbenuşuri) kg 0,050 
-— zahăr kg 0,050 
— vanilină kg 0,000125 

sau zahăr 

vanilat kg 0,005 


— vinalb l 0,150 


i a A, a PP RER a a 


din cantitatea de cremă rămasă (circa 200 g) 
deasupra şi un strat de clătite şi se acoperă cu 
restul de cremă. Se coace la cuptor cu tem- 
peratură moderată, circa 20 de minute; după 
răcire se răstoarnă pe platou şi se porţionează. 
Sosul de vin se prepară astfel: gălbenușurile 
de ou se amestecă la cald cu zahăr, pină ce se 
ingroaşă, se adaugă vin și se continuă baterea 
la cald 5 minute. Se adaugă vanilină sau zahăr 
vanilat, se lasă să se răcească. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rioară, cu sos de vin deasupra. Se serveşte 
cald. 


1053. BUDINCĂ DIN GRIS CU SIROP 


nn. 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— griş kg 0,300 
— ouă kg 0,200 
— zahăr kg 0,150 = budincă 
—— lapte ] 1,200 150 g 
— vanilină kg 0,00025 = sirop de 
sau zahăr fructe 
vanilat kg 0,010 25 g 
— sare kg 0,005 


— sirop de fructe kg 0,250 
pentru tavă; 


— mMargarină kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
— pesmet kg 0,050 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 

Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benușuri. Laptele se fierbe. Pesmetul se cerne. 

Tehnica preparării 
Grișul se toarnă în ploaie, puţin cîte puţin, 
în laptele care fierbe în clocot, amestecînd 
mereu. Se continuă fierberea la foc moderat, a- 
mestecînd continuu. Se adaugă zahăr şi sare, 
cu 10 minute înainte de terminarea fierberii. 
Se adaugă vanilină sau zahăr vanilat şi se lasă 
să se răcească. Grişul cu lapte, fiert şi răcit, 
se amestecă cu gălbenușurile şi albuşurile de 
ou bătute spumă. Compoziţia obținută se pune 
intr-o tavă cu margarină sau unt și tapetat cu 
pesmet. Se nivelează suprafaţa şi se coace ja 
cuptor, 20—30 minute. După coacere, budinca 
se lasă să se răcească puţin şi se porţionează, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cu sirop de fructe deasupra. 
Se poate servi cald sau rece. 


1054. BUDINCA DIN GRIS CU SOS DE VIN 


Te tr rr at d te 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— gris kg 0,300 
— ouă kg 0,200 
— zahăr kg 0,150 — budincă 
— lapte l 1,200 cu sos 
— vanilină kg 0,00025 180 g 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
— sare kg 0,005 
pentru tavă : 
— margarină kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
— pesmet kg 0,050 
pentru sos: 
— zahăr kg 0,100 
— ouă 
(2 gălbenuşuri) kg 0,050 
— vin alb l 0,200 


asea d, 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albuşurile de găl- 
benușuri. Laptele se fierbe. Pesmetul se cerne. 


«Tehnica preparării 


Grişul se toarnă în ploaie, puţin cîte puţin, 
în laptele care fierbe în clocot, amestecînd me- 
reu. Se continuă fierberea la foc moderat, a- 
mestecînd continuu. Se adaugă zahăr şi sare, 
cu 10 minute înainte de terminarea fierberii. 
Se adaugă vanilină sau zahăr vanilat şi se lasă 
să se răcească. Grişul cu lapte fiert şi răcit se 
amestecă cu gălbenușurile și albuşurile bătute 
spumă. Compoziţia obţinută se pune într-o tavă 
unsă cu margarină sau unt şi tapetată cu pes- 
met. Se nivelează suprafaţa și se coace la cup- 
tor, 20—30 minute. Budinca coaptă se lasă să 
se răcească puțin și se porţionează. Sosul se 
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prepară astfel: gălbenușurile de ou se ames- 
tecă la cald cu zahăr pînă ce compoziţia se 
îngroașă. Se adaugă treptat vinul şi se con- 
tinuă baterea la cald, 5—10 minute. | 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau rarfu- 
rje. Se servește cald, cu sos de vin deasupra. 


1055. BUDINCA DIN MACAROANE CU BRÎNZĂ 
DE VACI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,650 
— brînză ci 
rînză de vaci kg 0,600 250 g 
— ouă kg 0,250 
— zahăr kg 0,200 
— margarină kg 0,050 
— pesmet kg 0,030 
— răzătură 
de lămiie kg 0,025 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare : 

Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec sub 
jet de apă rece şi se separă albușurile de găl- 
benuşuri. Albușurile se bat spumă, adăugin- 
du-se jumătate din cantitatea de zahăr. Maca- 
roanele se rup, se introduc în apă clocotită cu 
sare, se fierb, se răcesc în apă circa 15 minute 
și se trec sub jet de apă rece. Pesmetul se 
cerne. 

Tehnica preparării 

Macaroanele fierte se amestecă cu brînză de 
vaci, gălbenuşuri, răzătură de lămîie, zahăr şi 
zahăr vanilat. Compoziţia obţinută se ames- 
tecă uşor cu albușurile bătute spumă, se așază 
în tava unsă cu margarină şi tapetată cu pes- 
met și se gratinează la cuptor circa 20 minute. 
După gratinare, budinca se răcește puţin şi se 
porționează. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rioară şi se serveşte cald, 


1056. BUDINCĂ DIN MACAROANE ȘI SIROP 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. O portie de 
10 porţii produs finit 
— macaroane kg 0,500 
— unt kg 0,100 
— făină kg 0,200 250 g 
— lapte l 0,500 - 
— ouă kg 0,200 
— zahăr kg 0,200 
— brînză de vaci kg 0,300 
— vanilină kg 0,000125 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
— sirop de fructe kg 0,250 
— sare kg 0,010 
pentru tavă : 
— margarină kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
— pesmet kg 0,050 


*) cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIE 


Operații pregătitoare 

Macaroanele se rup, se introduc în apă cloco- 
tită cu sare şi se fierb circa 15 minute. Se a- 
daugă apă rece, se lasă la răcit 15 minute şi se 
trec sub jet de apă rece. Ouăle se spală, se de- 
zinfecţează, se trec sub jet de apă rece şi se 
separă albuşurile de gălbenușşuri. Făina şi pes- 
metul se cern. 

Tehnica preparării 

Din 100 g unt, făină dizolvată în 100 ml lapte 
rece şi lapte (400 ml) se prepară un sos alb, 
amestecînd continuu la foc moderat, pentru ca 
să nu se formeze aglomerări; se adaugă za- 
hăr şi vanilină sau zahăr vanilat şi! se lasă să 
se răcească. Se adaugă macaroanele fierte, 
hánza. de. vaci., gălheannsgirila si. albusurile bă- 
tute spumă şi se amestecă uşor. Compoziția ob- 
ținută se așază într-o tavă cu margarină sau 
unt şi t:petată cu pesmet, se nivelează supra- 
faţa şi sa coace la cuptor, cu temperatură mo- 
derată, 20—30 minute. Budinca coaptă se lasă 
să se răcească puţin şi se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rioară. Se serveşte cald, cu sirop de fructe dea- 
Supra. 


1057, BUDINCĂ DIN OREZ CU MERE 


cj e a $ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
__10 porţii i produs finit 
— orez kg 0,700 
— lapte l 0,800 — budincă 
— mere kg 1,000 i 2590 g 
— sirop de 
— zahăr kg 0,300 fructe 
— ouă kg 0,250 25 g 
— vanilină sau kg 0,00025 
zahăr vanilat kg 0,010 
— scorţişoară kg 0,001 
— sirop de fructe kg 0,250 
— sare kg 0,010 
pentru tavă : 
— margarină kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
— pesmet kg 0,050 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Orezul se alege de impurități, se spală și se 
scurge de apă. Laptele se fierbe. Merele se cu- 
răță de coajă şi casa seminală ; 1—2 bucăți se 
taie felii, iar restul se rad. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi se 
separă albușurile de gălbenuşuri. Pesmetul se 
cerne. 


Tehnica preparării 


Orezul se fierbe în apă. Cînd orezul este a- 
proape fiert, se scurge apa, se adaugă laptele 
fierbinte, se continuă fierberea la foc mic, se 
adaugă 150 g zahăr şi sare. După ce orezul 
a fiert şi laptele a fost înglobat de orez, se a- 
daugă vanilină sau zahăr vanilat şi se lasă să 
se răcească. Merele rase se amestecă cu 150 g 
zahăr şi scorţişoară. Orezul cu lapte fiert şi 
răcit se amestecă cu gălbenușşurile de ou şi 
albuşurile bătute spumă, amestecind uşor pînă 
se omogenizează compoziţia. Într-o tavă unsă cu 
margarină sau unt şi tapetată cu pesmet se a- 
șază 1/3 din compoziţia de orez, apoi un strat 
de mere rase, un strat din compoziţia de orez, 
alternînd astfel 3 rînduri de orez cu 2 rînduri 
de mere, ultimul fiind de orez. Se nivelează su- 
praiaţa, se aşază felii de mere şi se introduce 
tava la cuptor cu temperatura moderată, 20— 
30 minute. Budinca coaptă se lasă să se ră- 
cească puţin, se porţionează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cu sirop de fructe. Se poate 
servi cald sau rece. 


1058. BUDINCĂ DIN OREZ CU SOS DE CACAO 


Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— orez kg 0,600 
— lapte l 1,800 
— ouă kg 0,200 ~ budincă 
— zahăr kg 0,200 250 g 
— vanilină sau kg 0,00025 = sos de 
zahăr vanilat kg 0,010 cacao 
— sare kg 0,010 20 g 
pentru tavă : 
— margarină kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
— pesmet kg 0,050 
pentru sos; 
— cacao kg 0,015 
— zahăr kg 0,100 
— ouă (2 găl- 
benuşuri) kg 0,050 
— lapte l 0,150 


— zahăr vanilat kg 0,005 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Orezul se alege de impurități, se spală şi se 
scurge de apă. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece şi se separă albu- 
şurile de gălbenușuri. Laptele se fierbe. Ca- 
caoa se cerne. Pesmetul se cerne. 


Tehnica preparării 


Orezul se fierbe în apă. Cînd este aproape 
fiert se scurge apa, se adaugă laptele fierbinte, 
se continuă fierberea la foc moderat, se a- 
daugă zahăr şi sare. Cînd orezul a fiert şi lap- 
tele a fost înglobat, se adaugă vanilina sau za- 
hărul vanilat şi se lasă să se răcească. Orezul 
cu lapte fiert şi răcit se amestecă cu gălbe- 
nușuri şi albuşuri bătute spumă, amestecînd 
ușor. Compoziţia rezultată se aşază în tava 
unsă cu margarină sau unt și tapetată cu pes- 
met. Se nivelează suprafața şi se coace la cup- 
tor, cu temperatura moderată, 20—30 minute. 
Budinca coaptă se lasă să se răcească puţin si 
se porționează, Sosul se prepară astfel : gălbe- 
nuşurile de ou se amestecă la cald cu zahăr, 
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cacao şi zahăr vanilat, pînă ce compoziţia se 
îngroaşă. Se adaugă treptat lapte şi se fierbe 
10—15 minute, amestecînd continuu, pînă ce se 
îngroașă puţin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald, cu sos de cacao. 


1059. BUDINCĂ DIN OREZ CU SOS DE VIN 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— orez kg 0,350 
— lapte l 1,250 
— ouă kg 0,150 — budincă 
— zahăr kg 0,150 cu sos 
— vanilină sau kg 0,00025 de vin 
zahăr vanilat kg 0,010 150 g 
— sare kg 0,010 
pentru tavă : 
— margarină kg 0,050 
sau unt *) kg 0,050 
— pesmet kg 0,050 
pentru sos; 
— zahăr kg 0,100 
— ouă (2 găl- 
benuşuri) kg 0,050 
— Vin alb l 0,200 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Orezul se alege de impurități ; se spală şi se 
scurge de apă. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece şi se separă albu- 
şurile de gălbenușuri. Laptele se fierbe. Pes- 
metul se cerne. 

Tehnica preparării 

Orezul se fierbe în lapte, la foc mic, În timpul 
fierberii, se adaugă: zahăr şi sare. Cînd orezul 
a fiert şi laptele a fost înglobat, se adaugă va- 
nilină sau zahăr vanilat şi se lasă să se ră- 
cească. Orezul cu lapte fiert şi răcit se ames- 
tecă cu gălbenușurilea şi albuşurile bătute spu- 
mă. Compoziţia rezultată se aşază în tava unsă 
cu margarină sau unt și tapetată cu pesmet. 
Se nivelează suprafaţa şi se coace la cuptor, cu 
temperatură moderată, 20—30 minute. Budinca 
coaptă se lasă să se răcească puţin şi se por- 
ționează. Sosul se prepară astfel: gălbenuşu- 
rile de ou se amestecă la cald cu zahăr pînă 
ce compoziția se îngroaşă. Se adaugă treptat 
vin şi se continuă baterea la cald, 5—10 mi- 
nute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rioară. Se serveşte cald, cu sos de vin deasupra. 


1060. BUDINCĂ DIN PIINE ALBĂ CU MERE 


| Cantitate | Gramaj pt. 
aa ă pt. orţie de 
Materii prime | OM | 10 porii | produs finit 
— pîine albă kg 0,500 
— lapte kg 1,000 
— ouă kg 0,100 — budincă 
— zahăr kg 0,150 cu sos 
— amidon kg 0,050 179 g 
— vanilină sau kg 0,00025 

zahăr vanilat kg 0,010 
— mere kg 0,400 

pentru formă : 
— margarină kg 0,025 

sau unt *) kg 0,025 
— zahăr kg 0,050 

pentru sos, 
— lapte l 0,250 
— zahăr kg 0,050 
— ouă (2 găl- 

benușuri) kg 0,050 
— vanilină sau kg 0,000125 


zahăr vanilat kg 0,005 


*) numai cînd nu există margarină. 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Pîinea albă se curăță de coajă, se taie felii, 
se înmoaie în lapte şi se stoarce bine. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece şi se separă albușurile de gălbenuşuri. 
Merele se spală, se curăţă de coajă şi casa semi- 
nală şi se rad. Amidonul se cerne şi se di- 
zolvă în 100 ml lapte rece. Laptele se fierbe. 
Tehnica preparării 
În laptele fiert se adaugă amidon, pîinea, za- 

hăr şi se fierb circa 10 minute amestecînd con- 
tinuu. Se adaugă vanilină sau zahăr vanilat şi 
se lasă să se răcească. Se adaugă mere rase, 
gălbenușurile şi albușurile de ou bătute spu- 
mă. Compoziţia obţinută se așază într-o tavă 
unsă cu margarină sau unt şi tapetată cu za- 
hăr, se nivelează suprafaţa şi se coace la cup- 
tor cu temperatură moderată, 30—40 minute. 
Budinca coaptă se lasă să se răcească şi se 
porţionează. Sosul se prepară astfel: gălbenu- 
șurile de ou se bat la cald cu zahăr; cînd com- 
poziţia se îngroașşă, se adaugă laptele fiert şi se 
continuă baterea la cald 5—10 minute. Se a- 
daugă vanilină sau zahăr vanilat, se lasă să se 
răcească. 

Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cu sos deasupra. 


Materii prime 


mpana 


pîine albă 
lapte 

stafide 

zahăr 

fructe confiate 
ouă 

vanilină sau 
zahăr vanilat 
pentru formă : 
margarină 
sau unt *) 
zahăr 

pentru sos; 
zahăr 

ouă (2 găl- 
benuşuri) 

vin alb 
vanilină sau 
zahăr vanilat 


U/M 


kg 
] 

kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 


kg 


kg 
] 

kg 
kg 


1081. BUDINCĂ DIN PÎINE ALBĂ CU SOS 


Cantitate 
brută pt. 
19 porţii 


0,550 
0,750 
0,050 
0,150 
0,150 
0,300 
0,00025 
0,010 


0,025 
0,025 
0,050 


0,100 


0,050 
0,250 
0,000125 
0,005 


*) numai cind nu există margarină. 


— 


aa 


Materii prime | UJM. 
| 


făină 

ouă 

sare 

lapte 

unt 

zahăr 

mac 
smîntînă 
vanilină sau 
zahăr vanilat 
zahăr farin 


pentru tavă : 
margarină 
sau unt *) 
zahăr 


kg 
kg 


DE VIN 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gramaj pt. Laptele se fierbe cu zahăr. Pîinea albă se 
o porție de curăță de coajă, se taie felii, se înmoaie în lapte 


produs finit 


— budincă 
CU sos 
200 g 


și se stoarce bine. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
albuşurile de gălbenuşuri. Fructele confiate se 
taie mărunt. Stafidele se curăţă şi se spală. 


Tehnica preparării 


În laptele fiert cu zahăr se adaugă pîinea 
înmuiată şi se fierbe 10 minute amestecind con- 
tinuu., Se adaugă vanilină sau zahăr vanilat 
şi se lasă să se răcească. Se adaugă fructele 
confiate, gălbenuşurile şi albușurile bătute spu- 
mă amestecînd uşor. Compoziţia obținută se a- 
sază într-o tavă unsă cu margarină sau unt şi 
tapetată cu zahăr, se nivelează suprafaţa şi se 
coace la cuptor cu temperatură moderată, 30— 
40 minute. Budinca coaptă se lasă să se ră- 
cească şi se porționează. Sosul se prepară ast- 
fel: gălbenuşurile de ou se amestecă la cald 
cu zahăr, pînă ce se îngroaşă, se adaugă vin 
şi se continuă baterea la cald, 5 minute. Se 
adaugă vanilină sau zahăr vanilat, se lasă să se 
răcească. 

Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rioară. Se serveşte cald, cu sos de vin deasupra. 


1062. BUDINCĂ DIN TĂIŢEI CU MAC 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,600 
0,250 
0,010 
2,000 
0,100 
0,200 
0,175 
0,200 
0,00025 
0,010 
0,050 


0,050 
0,050 
0,050 


=) numai cînd nu există margarină. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece; la 3 bucăţi ouă se separă 
albuşurile de gălbenușuri. Macul se spală bine, 
se usucă şi se macină cu maşina specială pen- 
tru mac sau se pisează. Făina se cerne pe 
planșetă, în mijloc se pun 100 g ouă, sare și 
50 ml apă și se frământă o cocă de tăiţei de 
consistenţă potrivită, care se lasă în repaus 15 
minute. Coca de tăiţei se întinde în foi subţiri, 
se lasă să se zvînte, se face sul şi se taie fin. 
Tăițeii se lasă să se usuce, se cern de făină. 
Tehnica preparării | 
Laptele se fierbe cu zahăr. Cînd laptele dă în 
clocot se introduc tăiţeii. Se continuă fierbe- 
rea la foc moderat, amestecînd continuu. Cînd 
tăițeii sînt fierţi, se lasă să se răcească. Tăiţeii 
fierţi se amestecă cu mac, smîntînă, vanilină 
sau zahăr vanilat, gălbenuşuri și albuşuri (150 
g) bătute spumă. Compoziţia obţinută se aşază 
într-o tavă unsă cu margarină sau unt şi tape- 
tată cu zahăr, se nivelează suprafaţa, se coace 
la cuptor cu temperatură moderată, 20—30 mi- 
nute. Budinca coaptă se lasă să se răcească pu- 
țin, se porţionează şi se pudrează cu zahăr 
farin, 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fariu- 
rioară. Se serveşte cald sau rece. 
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1063. BUDINCĂ DIN TĂIȚEI CU NUCI 


E Cantitate Gramaj pt 
Materii prime (um brută pt. o porție de 
, 10 porții produs finit 
— făină kg 0,600 
— ouă kg 0,250 
— sare kg 0,010 230 g 
— zahăr vanilat kg 0,010 
sau vanilină kg 0,00025 
— lapte l 2,000 
— miez de nucă kg 0,100 
— zahăr kg 0,150 
pentru tavă : 
— margarină kg 0,025 
sau unt *) kg 0,025 
— zahăr kg 0,050 
pentru sos : 
— lapte l 0,250 
— zahăr kg 0,050 
— ouă (2 găl- 
benușuri) kg 0,050 
— rom l 0,050 
— vanilină kg 0,00025 


*) numai cînd nu există margarină. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, la 3 bucăţi se separă albuşurile 
de gălbenușuri. Miezul de nucă se alege şi se 
macină cu maşina specială de nuci. Pesmetul 
se cerne. Făina se cerne pe planşetă, în mij- 
loc se pun 2 ouă (100 g), sare şi 50 ml apă şi se 
îrămîntă o cocă de tăiței, de consistenţă po- 
trivită, care se lasă în repaus, 15 minute. Coca 
de tăiţei se întinde în foi subţiri, se lasă să se 
zviînte, se fac sul și se taie fin. Tăiţeii se lasă 
să se usuce şi se cern de făină. 
Tehnica preparării 
Laptele se fierbe cu zahăr, cînd dă în clocot 
se introduc tăițeii. Se continuă fierberea la foc 
moderat, amestecînd continuu. Cînd tăițeii sînt 
fierţi, se lasă să se răcească. Tăițeii fierți se a- 
mestecă cu jumătate din cantitatea de miez de 
nucă, vanilină sau zahăr vanilat, gălbenuşurile 
și albușurile bătute spumă. Compoziția obţi- 
nută se aşază intr-o tavă unsă cu margarină 
sau unt, tapetată cu zahăr. Se nivelează supra- 
faţa, se presară miez de nucă (50 g) şi se coace 
la cuptor cu temperatură moderată, 20—30 mi- 
nut. Budinca coaptă se lasă să se răcească pu- 
(in, şi se porţionează. Sosul se prepară astfel: 
gălbenuşurile de ou se bat la cald cu zahăr, 
cînd compoziţia se îngroaşă se adaugă treptat 
lapte cald, amestecînd continuu. Se fierbe pînă 
ce se îngroaşă, se adausă rom şi vanilină. 
Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald, cu sos deasupra. 


1064. BUDINCĂ DIN TĂIȚEI CU SOS 


DE VANILIE 
luna Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
ii pri ută pt. i . vao 
Materii prime JUMA | brută pt | e portie de Operații pregătitoare 
| Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trece 

— făină kg 0,600 prin jet de apă rece. Se separă albușurile de 
— oua kg 0,250 230 g gălbenuşuri la 3 ouă (150 g). Făina se cerne. 
— Sare kg 0,020 Din făină, 2 ouă, sare și 50 ml apă se prepară 
— lapte l 2,000 coca de tăiței, care se lasă în repaus 15 mi- 
— zahăr kg 0,100 nute. Se întinde o foaie subțire şi se lasă să 
— vanilină sau kg 0,00025 se zvinte puțin. Se taie în fîşii subţiri. 

zahăr vanilat kg 0,010 

pentru tavă : Tehnica preparării 
— margarină kg 0,025 Laptele se fierbe cu 100 g zahăr. Cînd dă 

sau unt *) kg 0,025 în clocot se introduc tăiţeii. Se continuă fier- 
— pesmet kg 0,050 berea la foc moderat, amestecînd continuu. Cînd 

SOS tăițeii sînt fierți se adaugă vanilină, se retrage 
— lapte l 1,500 vasul de pe foc și se lasă să se răcească. Se 
— zahăr | kg 0,050 adaugă gălbenușurile şi albușurile bătute spu- 
— ouă (2 găl- mă, amestecînd uşor pentru uniformizarea com- 

benuşuri) kg 0,050 poziției, se aşază în tava unsă cu margarină sau 
— amidon kg 0,009 unt şi tapetată cu pesmet, se uniformizează su- 
— vanilină kg 0,000125 prafața și se coace la cuptor la o temperatură 
— vin alb l 0,050 moderată, timp de 20—30 minute. Se răceşte 


*) numai cînd nu există margarină. 
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puțin şi se portționează în bucăți pătrate sau 
dreptunghiulare. Sosul de vanilie se prepară 


astfel : se fierbe laptele cu zahăr, cînd dă în 
clocot se adaugă amidon dizlovat în apă rece. 
Se fierb 10 minute la foc moderat, amestecind 
continuu pentru a nu se prinde de vas. Se lasă 
să se răcească. Gălbenuşurile de ou se bat spu- 
mă şi se subțiază cu lapte cald, amestecînd con- 


tinuu ; se fierbe pînă se îngroașă, se adaugă va- 
nilină şi vin şi se retrage vasul de pe foc, 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald, cu sos de vanilie. 


1065. CLĂTITE CU BRÎNZĂ DE VACI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează și se trec prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Făina se amestecă cu ouă, sare, puţin lapte și 
se subţiază cu cantitatea de lapte rămasă, a- 
dăugată treptat, pînă se obţine compoziția pen- 
tru clătite. Se prepară foile de clătite (20 þu- 
căţi), într-o tigaie unsă cu ulei și încinsă bine, 
turnînd cu luşul compoziţia care se întinde pe 
toată suprafaţa tigăii prin mişcare rotativă şi 
se rumenesc pe ambele părţi. Brînza de vaci se 
amestecă cu ouă, sare, răzătură de lămîie, za- 
hăr şi vanilină ; cu această compoziţie se um- 
plu foile de clătite, se rulează şi se așază în- 
tr-o tavă care se introduce'la cuptor, 10 mi- 
nute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald, cu smîntînă deasupra. 


1066. CLĂTITE CU DULCEAȚĂ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime [um brută pt. o porție de 
| 10 porţii produs finit 
— făină kg 0,500 
— lapte l 0,800 
— ouă kg 0,200 200 g 
— ulei kg 0,125 
pentru umplutură 
— brînză de vaci kg 0,500 
— smîntînă kg 0,250 
— zahăr kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— răzătură 
de lămiie kg 0,015 
— vanilină kg 0,00025 
— sare kg 0,010 
f Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime UJM brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— făină kg 0,500 
— lapte l 0,800 120 g 
— ouă kg 0,200 
— sare kg 0,005 
— ulei kg 0,100 
— dulceaţă kg 0,250 
— zahăr farin kg 0,025 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 


n 
e i a E a 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează şi se trec prin jet de apă rece. Laptele 
se fierbe şi se răceşte. Zahărul farin se ames- 
tecă cu vanilină sau zahăr vanilat. 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă cu făină, sare, puţin lapte ; 
compoziția se subţiază cu cantitatea de lapte 
rămasă, adăugată treptat pînă ce se obţine com- 
poziţia specifică de clătite. Se prepară 20 foi 
de clătite într-o tigaie unsă cu ulei şi încinsă 
bine ; compoziția se toarnă cu lușul, se întinde 
în strat subţire pe toată suprafața tigăii prin 
mișcare rotativă și se rumeneşte pe ambele 
părţi. Foile de clătite se așază suprapuse pe o 
farfurie, se umplu cu dulceaţă şi se rulează, se 
pudrează cu zahăr farin vanilat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie (cîte 2 clătite pentru o porţie). Se serveşte 
cald. 


505 


Materii prime | U/M 


— făină 

— lapte! 

— ouă 

— sare 

— ulei 

— gem 

— zahăr farin 


— vanilină 


kg 


kg 
kg 


1067. CLATITE CU GEM 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
0,500 
0,800 
0,200 
0,005 
0,100 
0,250 
0,050 
0,00025 


o porție de 
produs finit 


120 g 


—_ Cr tr CP, E e a e a e 


Materii prime | Uj/M 


a e 


— brînză de vaci 
— zahăr farin 


— zahăr vanilat 
sau vanilină 


— portocale 


— lichior de 
portocale 


— sirop de 
portocale 


506 


kg 


Gramaj pt. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Făina se cerne. Laptele se fierbe şi se ră- 
ceşte. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Zahărul farin se ames- 
tecă cu vanilina. Laptele se fierbe şi se ră- 
ceşte. 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă cu făină, sare, puţin lapte 
şi se subţiază cu cantitatea de lapte rămasă, 
adăugată treptat, pînă ce se obține compoziţia 
specifică de clătite. Se prepară 20 foi de clă- 
tite, într-o tigaie unsă cu ulei şi încinsă bine; 
compoziţia se toarnă cu lușul, se întinde în strat 
subțire pe toată suprafaţa tipăii, prin mişcare 
rotativă şi se rumeneşte pe ambele părţi, Foile 
de clătite se aşază suprapuse pe o farfurie. Se 
umplu cu gem și se împachetează în patru sau 
se rulează. Se pudrează cu zahăr farin vanilat. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul (cîte 2 clătite pentru o portie) se 


prezintă pe platou încălzit sau farfurie. Se ser- 
vește cald. 


1068. COCTEIL CU BRÎNZĂ DE VACI 
ȘI PORTOCALE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,500 


0,200 160 g 
0.010 


0,00025 
0,200 
0,050 


0,050 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Portocalele se curăță de coajă, se desfac 
felii; o parte se taie cuburi mici, iar restul 
în formă de romb pentru decor. Brînza de vaci 
se trece prin sită. 


Tehnica preparării 


Brinza de vaci se amestecă cu zahăr farin, 
zahăr vanilat sau vanilină, lichior de portocale, 
sirop de portocale şi cuburi de portocale. Se a- 
şază în cupe speciale şi se execută decor din 
romburi de coajă de portocală. Se introduce la 
rece. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în cupe. Se serveşte 
răcit bine. 


1069, COLTUNASI CU BPINZĂ DE VACI 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 


10 porţii | produs finit 
— făină kg 0,700 
— brînză de vaci kg 0,700 — col- 
— ouă kg 0,300 țunaşi 
_ 290 g 
— zahăr kg 0,050 — Smin- 
af = tină 
— stafide kg 0,050 30 g 
— vanilină kg 0,00025 
— răzătură lămîie kg 0,015 
— smintină kg 0,300 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet.de apă rece, la 3 bucăți (150 g) se separă 
albuşurile de gălbenuşuri. Stafidele se curăţă, 
se spală şi se scurg de apă. Făina se cerne. 

Tehnica preparării 

Făina se aşază pe planșetă, în mijloc se pun 
3 ouă (150 g), apă, sare şi se frămîntă o cocă 
de tăiţei de consistență potrivită. care se lasă 
în repaus 15 minute. Coca de tăiţei se întinde 
în foaie cu grosime de 3—4 mm și se taie în 
pătrate cu latura de 6 cm. Brînza de vaci se 
amestecă cu stafide, gălbenuşuri de ou (75 g), 
zahăr, răzătură de lămîie şi vanilină. Pe fie- 
care bucată se aşază din compoziţia de brînză 
de vaci; 2 din laturi se ung cu albus de ou și 
se împachetează în formă de triunghi fiecare 
bucată, apăsînd marginile cu o furculiţă. Col- 
țunaşii se fierb în apă clocotită cu sare, timp 
de 10—15 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serevește cald, cu smîntînă deasupra. 


1070. COMPOT DE CAISE SAU PIERSICI 


| Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— caise 

sau piersici kg 1,200 
— zahăr kg 0,150 250 g 
— vanilină kg 0,00025 

sau zahăr 

vanilat kg 0,010 


O e a e e a PI e i ID a 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare * 
Caisele şi piersicile se spală, se înlătură sîm- 
burii şi se taie sferturi. 
Tehnica preparării 
Caisele sau piersicile se fierb în 1,7 l apă cu 
zahăr. După fierbere, se adaugă vanilină sau 
zahăr vanilat. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în compotierâ. Se ser- 
vește rece. 


1071. COMPOT DE CIRESE 


l Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porții produs finit 
— cireşe kg 1,200 
— zahăr kg 0,150 250 g 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 


vanilat kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cireşele se spală, se curăţă de codițe. 
Tehnica preparării 
Se dizolvă zahărul în circa 1,7 l apă şi se 
fierbe. Cînd dă în clocot, se adaugă cireşele. 
Se fierb circa 30 minute, la foc moderat.-După 
fierbere, se adaugă vanilină sau zahăr vani- 
lat. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 
veşte rece. 
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| Cantitate | 
| 
| 


1072. COMPOT DE GUTUI 


| brută pt. 
10 porţii 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


a n nt, e 


— gutui 
— zahăr 


— vanilină 
sau zahăr 
vanilat 


aa pa, re 


Materii prime 


— mere sau pere 
— zahăr 
— zahăr vanilat 


— scorţişoară 


Materii prime | U/M 


— vişine 
— zahăr 


— vanilină 
sau zahăr 
vanilat 
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| U/M 


kg 


kg 


0,200 
0,00025 


0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Gutuile se spală, se curăță de casa seminală 


și se taie felii subțiri. 


Tehnica preparării 


Se dizolvă zahărul în circa 1,7 1 apă şi se 
fierbe. Cînd dă în clocot. se adaugă gutuile și 
se fierb circa 30 minute la temperatură mode- 
rată. După fierbere, se adaugă vanilină sau 
zahăr vanilat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 


veşte rece. 


1073. COMPOT DE MERE SAU PERE 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
1,000 
0,150 
0,010 


0,001 


Gramaj pt. 
o porţie de 


produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Merele sau perele se spală, se curăţă de coajă 
și casa seminală şi se taie felii. Scorţișoara se 
macină. 


Tehnica preparării 


Merele sau perele se fierb în apă (1,7 1) cu 
zahăr. După fierbere, se adaugă zahăr vanilat 
şi scorţişoară. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 
veşte rece. 


1074. COMPOT DE VIȘINE 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
1,200 
0,200 


0,00025 


0,010 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


250 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Vişinile se spală și se curăţă de codițe. 


Tehnica preparării 


Se dizolvă zahărul în circa 1,7 l apă şi se 
fierbe. Cînd dă în clocot, se adaugă vişinile. 
Se fierb circa 20 minute, la foc moderat. După 
fierbere, se adaugă vanilină sau' zahăr vanilat. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 
veşte rece. 


1075. CREMĂ CU SOS DE CACAO 


Cantitate | Gramaj pt. 


Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de 
A l 110 porţii i produs finit 
— lapte ] 0,800 
— ouă kg 0,200 120 g 
— zahăr kg 0,200 
— cacao kg 0,025 
— făină kg 0,100 
— vanilină sau kg 0,00025 


zahăr vanilat kg 0,010 


pentru sos de cacao 


— zahăr kg 0,100 
— lapte l 0,100 
— cacao kg 0,025 


oranana A aps a e o O A o a a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albușurile de găl- 
benușuri. Laptele se fierbe. Făina şi cacaoa 
se cern. 


Tehnica preparării 


Gălbenuşurile se amestecă cu 100 g zahăr, 
se adaugă făină, cacao și se subțiază cu lapte 
cald. Se fierb 15 minute, la foc moderat, a- 
mestecînd continuu. Se adaugă albuşurile bä- 
tute spumă cu 100 g zahăr, continuiînd fier- 
berea circa 10 minute. Vasul se retrage de pe 
foc, se adaugă, vanilină sau zahăr vanilat, se 
amestecă pentru omogenizare şi se lasă să se 
răcească puţin. Crema obţinută se porţionează 
în compotiere sau cupe şi se lasă să se răcească, 
Sosul se prepară astfel: laptele se amestecă 
cu zahăr şi cacao, se fierbe la foc moderat 
10 minute, amestecînd continuu, pină se în- 
groașă Puțin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în  compotieră sau 
cupă. Se servește rece, cu sos de; cacao, 


1076. CREMĂ DE ZAHĂR CARAMEL 


pentr LA o "etnii rect i n ie e At Rt tea re CI RC tt a, 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porții | produs finit 
— lapte | 1,000 
— ouă kg 0,400 120 g 
— zahăr kg 0,350 
— vanilină sau kg 0,00025 


zahăr vanilat kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Laptele se fierbe. Se carameli- 
zează 150 g zahăr, fără să se ardă. Carameli- 
zarea se face, în forma în care se prepară 
crema sau după caz în alt vas. Forma sau 
formele respective se tapetează cu zahăr cara- 
mel, prin aplecarea formei, astfel ca pereţii 
acesteia să se acopere cu zahăr, pînă la înăl- 
țimea la care va ajunge crema. 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă la cald, cu 200 g zahăr, 
se adaugă lapte, vanilină sau zahăr vanilat. 
Această compoziţie se toarnă în forma sau for- 
mele tapetate cu zahăr caramel şi se aşază 
într-un vas cu apă fierbinte (bain-marie). Vasul 
acoperit se introduce la cuptor, cu tempera- 
tură moderată, 45 minute. Crema se lasă să se 
răcească complet și se răstoarnă pe platou sau 
farfurioară. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte rece, cu siropul format. 
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ma a ae ar 


Materii prime 


— lapte 
— ouă 
— zahăr 


— vanilină sau 
zahăr vanilat 


— lămiie 


ser 


"Materii prime 


1077. CREMĂ DE ZAHAR CARAMEL CU LĂMIIE 


[unu 


aean d, 


—: zahăr 


— vanilină -sau 
zahăr vanilat 


— portocale 
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Cantitate 


Cantitate 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,400 120 g 
0,350 


0,00025 
0,010 


-0,100 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Ouăie se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Laptele se fierbe. Lămîia 
se spală, se rade şi se extrage sucul. Se cara- 
melizează 150 g zahăr, fără să se ardă. Cara- 
melizarea se face în forma în care se prepară 
crema sau după caz în alt vas. Formele res- 
pective se tapetează cu zahăr caramel prin aple- 
carea formei, pînă la înălțimea la care va 
ajunge crema astfel ca pereţii acesteia să se 
acopere cu zahăr. 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă la cald, cu 200 g zahăr, 
se adaugă lapte, vanilină sau zahăr vanilat, 
răzătură şi suc de lămîie. Această compoziţie 
se toarnă în formele tapetate cu zahăr caramel 
și se aşază într-un vas cu apă fierbinte (bain- 
marie). Vasul acoperit se introduce la cuptor, 
cu temperatură moderată, 45 minute. Crema 
se lasă să se răcească complet şi se răstoarnă 
pe platou sau farfurioară. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte rece, cu siropul format. 


1078. CREMĂ DE ZAHĂR CARAMEL 
CU PORTOCALE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs. finit 


brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,400 
0,350 


0,00025 
0,010 


0,150 


120 g 


e a rr a RT aa e ei 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Laptele se fierbe. Portocalele 
se spală, se rade coaja şi se extrage sucul. 
Zahărul (159 g) se caramelizează, fără să se 
ardă. Caramelizarea se face în forma în care 
se prepară crema, sau după caz, în alt vas. 
Formele respective se tapetează cu zahăr cara- 
mel, prin aplecarea formei, astfel ca pereţii 
acesteia să se acopere cu zahăr, pînă la înăl- 
timea la care va ajunge crema. 


Tehnica preparării 


Ouăle se amestecă la .cald cu.200 g zahăr 
vanilat, răzătură şi suc de portocale. Această 
compoziție se toarnă, în forma sau formele 
tapetate cu zahăr caramel și se aşază într-un 
vas cu apă fierbinte (bain-marie). Vasul, aco- 
perit se introduce la cuptor, cu temperatură 
moderată, 45 minute. Crema se lasă să se 
răcească pe platou sau farfurie. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte rece, cu siropul format. 


Materii prime U/M 


e mr ars: 


— griş 

—- lapte 

— zahăr 

— sirop de fructe 


— sare 


Materii prime | U/M 


—— lapte 


— SIIȘ 
— zahăr 


— zahăr vanilat 
pentru decor 

— frişcă 

— zahăr 


—- fructe confiate 


— făină 

— untură sau 
ulei *) 

— ouă 

— drojdie 

— cartofi 

— zahăr farin 

— sare 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,200 


1,250 


1079. GRIS CU LAPTE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PRR RPR Îi i e E E pa i el ja e 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Laptele se fierbe. 
Tehnica preparării 
Grișul se toarnă în ploaie, puţin cite puţin, 
în laptele care fierbe în clocot, amestecînd 
mereu. Se continuă fierberea la foc moderat, 
amestecînd continuu. Se adaugă sare, zahăr, cu 
10 minute înainte de terminarea fierberii. 
Cînd este fiert grișul cu lapte, se pune în 
compotiere sau farfurioare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră sau far- 
furioară. Se servește cald, cu sirop de fructe 
deasupra. 


1080. GRIS CU FRIŞCĂ ȘI FRUCTE CONFIATE 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
1,500 


0,150 
0,100 


0,010 


0,250 
0,025: 
0,100 


m e e ti ra tt e a E at i rii db TIR art 


| 
Materii prime | U/M 


Cantitate 
brută pt. 
J0 porţii 


1,600 
0,500 
0,500 
0,200 
0,050 
0,700 
0,100 
0,030 


+) numai cînd nu există untură. 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Laptele se fierbe. Fructele confiate se taie 
cuburi. Frişca se bate, se adaugă zahăr şi zahăr 
vanilat și se amestecă pentru uniformizare. 
Tehnica preparării 
În laptele fiert, cînd dă în clocot, se adaugă 

grișul sub formă de ploaie, amestecînd con- 
tinuu. Se adaugă zahăr şi se continuă fierbe- 
rea la foc moderat, amestecînd mereu pentru 
a mu se forma aglomerări, se amestecă cu za- 
hăr vanilat, 3/4 din cantitatea de fructe con- 
fiate și se toarnă în forme (ceşti de cafea), 
umezite cu apă şi se lasă să se răcească. Se 
scot din forme, se aşază pe platou sau farfu- 
rioare şi se ornează cu cîte o avelină de frişcă 
bătută, cu ajutorul unui poş prevăzut cu sprit. 

Prezentarea şi servirea 
- Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rioară, cu decor din fructe confiate. Se ser- 
veşte rece. 


1081. LANGOȘI 


Gramaj pt. 


o porţie de 
produs finit 


60 g 


PROCES TEHNOLOGIC. 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează. şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Cartofii 
se spală, se fierb în coajă, se curăţă de coajă 
și se toacă cu maşina. Drojdia se dizolvă în 
apă călduţă (circa 50 ml) și se amestecă cu 
100 g făină, lăsîndu-se la dospit 10 minute. 


Tehnica preparării: 


Maiaua de drojdie se frămîntă cu făină, ouă, 
sare, cartofi şi apă (circa 1 1), obţinînd o cocă 
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de consistență mai moale. Se lasă să dospească, 
se porţionează bucăți de circa 60 g, se mode- 
lează dîndu-se forma rotundă (aplatizată). Se 
prăjesc în untură sau ulei pe ambele părti, 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie, Se servește cald, pudrat cu zahăr farin. 


1082. LAPTE DE PASĂRE 


| | Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— lapte | 2,000 
— zahăr kg 0,300 
— vanilină sau kg 0,00025 


zahăr vanilat kg 0,010 


reia AA AES iira -e E e ari m 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se separă gălbenușurile de 
albușuri. Laptele se fierbe cu 100 g zahăr. 


Tehnica preparării 


Albuşurile se bat spumă cu telul, se adaugă 
treptat 100 g zahăr, continuînd baterea pînă ce 
se formează o spumă tare. Din albușul spumă, 
se iau găluşte cu lingura şi se pun în cratiţa 
cu lapte, la foc moderat unde se țin mai puţin 
de 2 minute, pe fiecare parte. Gălușştele se scot 
într-un vas separat. Laptele se strecoară și se 
lasă să se răcească. Gălbenuşurile de ou se a- 
mestecă bine cu 100 g zahăr, se adaugă puţin 
cite puțin lapte răcit şi se amestecă mereu pe 
foc moderat, pentru a nu se lipi de vas, pînă ce 
se îngroașă puţin. Se adaugă vanilină sau zahăr 
vanilat şi se lasă să se răcească. După ce s-a 
răcit, deasupra se aranjează găluștele de albuș. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în compotieră. Se ser- 
vește rece. 


1083. MINCIUNELE 


intact În n ad pi a pf a aa 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brutăpt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină Kg 0,700 
— Ssmîntină Kg. 0,200 
— vanilină kg 0,000125 
sau zahăr 
vanilat KE 0,010 
— răzătură 
de lămîie kg 0,015 
— ulei kg 0,150 
— zahăr farin kg 0,100 
— sare kg 0,005 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Zahărul farin se cerne şi 
se amestecă cu vanilină sau zahăr vanilat. Făina 
se cerne pe planşetă, se face un gol în mijloc 
în care se pune smîntînă, ouă, răzătură de lä- 
miie, sare. Se frămintă o cocă omogenă de con- 
sistență potrivită, care se lasă în repaus, 10—15 
minute. 

Tehnica preparării 

Coca se întinde în foaie subțire cu grosimea 
de 3—4 mm şi se taie în romburi. Fiecare romb 
se crestează în mijloc şi se trece unul din col- 
turi prin crestătură, trăgînd uşor de ambele 
virturi (colțuri), obţinînd o funduliță. Se prăjesc 
în ulei și se pudrează cu zahăr farin. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se servește cald. 


Materii prime 


mere 
scorţişoară 
zahăr 
zahăr farin 


ulei 


Materii prime 


mere 
zahăr 
scorţişoară 
vanilină 


sau zahăr 
vanilat 


foietaj crud *) 


făină 
ouă 


zahăr farin 


Materii prime 


mere 

făină 

ouă 

lapte 
zahăr 
scorţişoară 
ulei 


zahăr farin 


jum 


kg 


| 
| U/M 


kg 


*) se preia reţeta respectivă. 


(um 


kg 
kg 
kg 
l 
kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
1,500 
0,005 
0,200 
0,020 
0,050 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
1,200 
0,100 
0,001 


0,00125 


0,010 
0,400 
0,025 
0,050 
0,050 


Cantitate 
brută pt, 


10 porții 
0,750 
0,200 
0,150 
0,300 
-0,075 
0,001 
0,150 

0,050 


1084. MERE COAPTE 


Gramaj pt. 
o porție de 


| produs finit 


109 g 


Gramaj pt, 
o porţie de 
produs finit 


120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Merele de mărime egală se spală, se scoate 
casa seminală, cu un cuţit special, Scorţişoara 
se macină şi se amestecă cu zahăr tos. 
Tehnica preparării 
Merele se umplu cu zahăr, se așază într-o 
tavă unsă cu ulei şi se coc în cuptor la foc 
iute, 20—30 minute. 


Prezentarea şi servirea ` 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveste cald, pudrat cu zahăr farin. 


1085. MERE ÎN FOIETAJ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Merele se spală, li se scoate căsuţa seminală 
cu un cuţit special şi se umplu cu zahăr ames- 
tecat cu scorţişoară măcinată și vanilină sau za- 
hăr vanilat. Ouăle se spală, se dezinfectează, se- 
trec prin jet de apă rece și se bat puţin pen- 
tru omogenizare. 


Tehnica preparării 


Foietajul se întinde în foaie, cu grosimea de 
circa 1 cm, se taie în pătrate cu latura de circa 
10 cm. În mijlocul fiecărui pătrat, se aşază cîte 
un măr, se ung colțurile pătratului cu ou, se 
aduc peste măr şi se unesc. Se așază într-o tavă 
stropită cu apă şi se coc la cuptor cu foc iute 
la început, apoi moderat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rioară, pudrat cu zahăr farin. Se serveşte cald. 


1086. MERE SUFLE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


100 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare - 


Merele se spală, se curăţă de coajă şi casa 
seminală, se taie rondele de 2—3 mm grosime. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. Făina se cerne. Zahărul farin se ames- 
tecă cu scorţișoara măcinată. Laptele se fierbe. 


Tehnica preparăru ' 


Albuşurile se bat spumă, adăugînd treptat za- 
hăr. Laptele se amestecă cu 150 g făină, găl- 
benușuri de ou şi albuşurile bătute spumă. Fe- 
liile de mere se trec prin făină (50 g), apoi prin 
compoziţia de ou şi se prăjesc în ulei. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
cald, pudrat cu zahăr farin şi scorţişoară. 
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tati, 


tate 


Lai 


Materii prime | U/M 


ouă 

făină 

ulei 

mere 
zahăr 
scorţişoară 
răzătură 
de lămîie 
unt 

zahăr farin 


sare 


Materii prime 


ouă 

gem 

sau dulceaţă 
margarină 
rom 

zahăr farin 


sare 
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kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


kg 


kg 
kg 
kg 


| um 


kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
0,500 
0,200 
0,075 
1,000 
0,150 


0,002 


0,010 
0,050 
0,050 
0,010 


- Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


1,000 


0,300 
0,100 
0,050 
0,050 
0,010 


1087. OMLETĂ CU MERE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


120 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de gălbe- 
nușuri. Merele se spală, se curăţă de coajă, se 
rad şi se storc de suc. Făina se cerne. Scorţi- 
şoara se macină, 


Tehnica preparării 


Albuşurile se bat spumă şi se amestecă uşor 
cu gălbenușuri de ou, sare, jumătate din canti- 
tatea de răzătură de lămiie şi făină. Din a- 
ceastă compoziţie se fac 10 omlete care se pră- 
jesc pe o singură parte, în 50 g ulei. Merele se 
înăbuşă în unt, adăugînd zahăr, scorţişoară şi 
răzătură de lămîie. Cu această compoziţie se 
umplu omletele pe partea neprăjită şi se pliază 
în două sub formă de semicerc. Omletele se a- 
şază pe un platou uns cu 25 g ulei, se pudrează 
cu zahăr farin şi se introduc la cuptor circa 5 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se servește cald. 


1088. OMLETĂ SUFLE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


110 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece și se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. 


Tehnica preparării 


Albuşurile se bat spumă ; se amestecă cu găl- 
benuşuri şi sare. Compoziţia obţinută se toarnă 
peste margarina înfierbîntată și se rumenesc pe 
ambele părţi. Omleta se rulează, punîndu-se la 
mijloc gem sau dulceaţă. Se pudrează cu za- 
här farin şi se stropeşte cu rom. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
flambat. 


n... 


| 


ns 


anana a 


qa 


r 


Materii prime 


orez 

lapte 

zahăr 

zahăr vanilat 
sare 

pentru decor 
frişcă 

zahăr 


zahăr vanilat 


fructe confiate 


sirop de fructe 


—— 


Materii prime | U/M 


orez 
lapte 
zahăr 
scorţişoară 


sare 


Materii prime | U/M 


orez 

lapte 

zahăr 

zahăr vanilat 
scorţişoară 
sare 

mere 


sirop de fructe 


Um 


kg 


kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,300 
1,300 
0,150 
0,010 


0,005 


0,250 
0,025 
0,005 
0,100 
0,150 


Cantitate 
brută pt. 
10 porții 


0,300 
1,500 
0,100 
0,003 
0,005 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,250 
1,250 
0,100 
0,010 
0,001 
0,005 
0,500 
0,200 


1089. OREZ CU FRIŞCĂ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


175 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
| Operații pregătitoare 

Laptele se fierbe. Orezul se alege de impu- 
rităţi şi se spală. Fructele confiate se taie cu- 
buri. Frișca se bate, se adaugă zahăr şi zahăr 
vanilat şi se amestecă uşor pentru uniformi- 
zare. 

Tehnica preparării 

În laptele fiert, cînd dă în clocot, se adaugă 
orezul şi se continuă fierberea, amestecînd me- 
reu pentru a nu se lipi de vas. Cu 10 minute 
înainte de terminarea fierberii, se adaugă zahăr, 
sare, zahăr vanilat şi se continuă fierberea. Se 
lasă să se răcească puţin şi se toarnă în forme 
(cești de cafea) umezite cu apă şi se lasă să se 
răcească. Se scoate din forme, se așază pe pla- 
tou sau farfurioare şi se ornează (cu ajutorul 
unui poş prevăzut cu şpriţ) cu cîte o avelină din 
frişcă bătută. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 

rioară, cu decor de fructe confiate. Se servește 


rece. 


1090. OREZ CU LAPTE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Scortisoara se macină. 
Tehnica preparării 
Laptele se fierbe. Cînd dă în clocot, se adaugă 
orezul, amestecînd continuu. Se continuă fier- 
berea, la foc moderat. Cu 10 minute înainte de 
terminarea fierberii, se adaugă zahăr şi sare, a- 
mestecînd continuu să nu se lipească de vas. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în compotieră sau far- 
furioară, cu scorţişoară deasupra. Se poate servi 
cald sau rece. 


1091. OREZ CU MERE 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Orezul se alege de impurități şi se spală. Lap- 
tele se fierbe. Merele se spală, se curăţă de 
coajă și casa seminală și se taie felii. Scor- 
țişoara se macină. 
Tehnica preparării 
Orezul se fierbe în lapte, amestecînd con- 
tinuu, pentru a nu se lipi de vas. Cu 10 mi- 
nute înainte de terminarea fierberii, se adaugă 
zahăr, sare şi spre sfirşit, zahăr vanilat. Orezul 
fiert se toarnă în compotiere sau castronaşe 
mici. Feliile de mere se fierb în sirop, se aşază 
peste orez şi se presară scorțişoara. 
Prezentarea şi servirea | 
Preparatul se prezintă în compotieră sau 
castronaş. Se serveşte cald sau rece. 
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Materii prime 


— brînză de vaci 

— făină 

— ouă 

— zahăr 

— bicarbonat 

— răzătură 
de lămîie 

— griş 

— ulei 

— smîntînă 

— zahăr farin 


— sale 


1092. PAPANAȘI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj pt. 
U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii | produs finit Operații preyătitoare 
k 1.090 Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
& ? tează şi se trec prin jet de apă rece. Bicarbo- 
kg 0,400 1 
natui se cerne. 
kg 0,150 — pad- l D 
kg 0,100 panaşi Tehnica preparării 
kg 0,003 139 g Brînza de vaci se amestecă cu făină, ouă, za- 
— smin- hăr, bicarbonat, răzătură de lămîie, griș şi sare. 
kg 0,010 tină Din această compoziție se modelează papanaşi 
kg 0,100 50 g în formă rotundă, se apasă în mijloc şi se pră- 
kg 0,125 jese în ulei. Se pudrează cu zahăr farin. 
kg 0,500 Prezentarea şi servirea 
kg 0,050 Preparatul se prezintă pe farfurioară (cite 
0,020 doi papanași la o porţie), cu smîntînă şi zahăr 


farin deasupra. Se serveşte cald. 


1093. PAPANAŞI FIERTI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Mat U Cantitate Gramaj pt. 
ii pri iM | brută pt. ţie d sa Sge 
averii prime 10 portii n finit Operații pregătitoare 
__ pân pă Făina se cerne. Brinza de vaci se stoarce 
brînză de vaci kg 1.000 bine de apă. Ouăle se spală, se dezinfectează și 
— făină kg 0,250 — pa- se trec prin jet de apă rece. 
— griş kg 0,250 panaşi Tehnica preparării 
— răzătură 185 g Brînza de vaci se amestecă cu făină, sare, 
de lămiie kg 0,015 — smin- ouă, zahăr, griş şi răzătură de lămîie. Din com- 
__ ouă kg 0,150 “nao poziția obținută, se porționează bucăți cu lin- 
g gura, care se pun să fiarbă în apă clocotită cu 
— zahăr kg 0,075 — unt sare, circa 15 minute. Papanaşii fierți se scot 
— unt kg 0,150 15 g pe platou şi se stropesc cu unt topit. 
— smîntînă kg 0,500 Prezentarea şi servirea 
— Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
sare kg 0,025 rie. Se serveşte cald, cu smîntînă deasupra. 
1094. PIROSTI CU BRÎNZA 
Cantitate Gramaj pt. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime U/M | brută pt. o portie de 
10 porţii _| produs finit Operații pregătitoare 
— făină kg 0,350 Făina se cerne. Laptele se fierbe. Din 50 g 
— lapte l 0,175 făină, drojdie de bere şi puţin lapte cald (25 
— dr, | kg 0,050 90 g ml) se prepară maia şi se lasă la dospit. În 150 
— or ojdie , ml lapte se dizolvă 100 g zahăr, sare și bicar- 
comprimată kg 0,010 bonat. Oul se spală, se dezinfectează şi se trece 
— bicarbonat kg 0,001 prin jet de apă rese. Brinza telemea se spală și 
— zahăr kg 0,025 se rade fin. Grişul se fierbe în lapte cu zahăr, 
— ulei kg 0,100 se lasă să se răcească şi se amestecă cu brînză 
— sare kg 0,005 și zahăr vanilat. 
pentru umplutură 
— brînză telemea kg 0,150 Tehnica preparării 
— grig kg 0,030 Maiaua se frămîntă cu 300 g făină, 50 g ou, 
— zahăr kg 0,025 lapte și 25 g ulei, obţinînd o cocă de consis- 
— lapte l 0,100 tență potrivită care se lasă la dospit. Coca dos- 
— zahăr vanilat kg 0,010 pită se întinde în foaie, pe p anșetă şi se decu- 
— zahăr farin kg 0,025 pează bucăți cu un pahar sau o formă rotundă. 
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Pe fiecare bucată se pune din umplutura de 


brînză, se umezeşte cu apă pe margine (jumă- 
tate de cerc) şi se împăturește, obţinînd o formă 
semiovală. Piroştile obținute se lasă să crească 
şi se rumenesc în ulei. 


Prezentarea si servirea - 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfur 
rioară, pudrat cu zahăr farin. Se serveşte cald. 


1095. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ DE VACI 


| Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime U/M rută nt. o porţie de 
10 porţii produs finit 

— făină kg 0,400 

— ouă kg 0,100 

— untură kg 0,100 129 g 

— smîntînă kg 0,050 

— zahăr farin kg 0,125 

— zahăr vanilat kg 0,010 

— sare kg 0,005 

— bicarbonat kg 0,001 


pentru umplutură 
— brînză de vaci kg 0,500 


— ouă kg 0,150 
— zahăr kg 0,150 
— griș kg 0,050 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— răzătură 

de lămiie kg 0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează și se trec prin 

jet de apă rece. Făina se cerne pe planşetă, se 
face un gol în mijloc, în care se pun 100 g ouă, 
smîntînă, untură, bicarbonat, 100 g zahăr farin, 
sare şi zahăr vanilat. Se frămintă o cocă fra- 
gedă, de consistență potrivită şi se lasă în re- 
paus 15 minute. Brînza de vaci se amestecă cu 
150 g zahăr, 150 g ouă, griş, răzătură de lămîie 
și zahăr vanilat. 


Tehnica preparării 


Coca se împarte în două părţi egale, care se 
întind în foi cu grosimea de 6—7 mm. Una din 
foi se aşază într-o tavă şi se coace pe jumătate 
la cuptor. Se scoate tava din cuptor, se așază 
umplutura din brînză de vaci, se acoperă cu cea 
de a doua foaie. Se coace la cuptor, cu tempe- 
ratură moderată. Plăcinta coaptă, se pudrează 
cu zahăr farin (25 g). Se lasă să se răcească 
şi se porţionează. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se servește cald sau rece. 


1096. PLĂCINTĂ CU BRÎNZĂ DE VACI 


ȘI STAFIDE 
PROCES TEHNOLOGIC 
, | Cantitate | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime ! UJM | brută pt. o porție de ` ` 

| 10 porții produs finit Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Zahărul farin se cerne. Făina se 
— făină kg 0,400 cerne pe Planşetă, se face un gol în mijloc, în 
— ouă kg 0,100 care se pun 100 g ouă, 100 g zahăr farin, smîn- 
— untură kg 0,100 120 g tină, untură, bicarbonat, are Se frămîntă o 
a gs cocă fragedă, de consistență potrivită, care se 
E a ce 015 lasă în repaus 15 minute. Stafidele se curăţă, de 

— Z LA arın | ij 0010 codițe, se spală şi se scurg de apă. 

— Zahăr vanila 8 A Tehnica preparării 
— sare kg 0,005 Coca se împarte în două părţi egale şi se în- 
— bicarbonat kg 0,001 tinde în foi cu grosimea de 6—7 mm. Una din 


pentru umplutură 
— brînzăde vaci kg 0,500 


— ouă kg 0,150 
— zahăr kg 0,150 
— griş kg 0,025 
— stafide kg 0,050 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— răzătură 

de lămîie kg 0,015 


foi se aşază într-o tavă şi se coace pe jumă- 
tate la cuptor. Brînza de vaci se amestecă cu 
zahăr, stafide, griş, zahăr vanilat, ouă! şi răză- 
tură de lămîie şi se aşază în tavă peste foaia 
coaptă pe jumătate. Se acoperă cu cea de a doua 
foaie şi se introduce la cuptor, la temperatură 
moderată. pentru a se coace. Plăcinta coaptă se 
pudrează cu zahăr farin, se lasă să se răcească 
şi se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară, Se serveşte cald sau rece. 
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1097. PLĂCINTĂ CU MERE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,400 
— ouă kg 0,100 120 g 
— untură kg 0,100 
— smîntînă kg 0,050 
— zahăr farin kg 0,100 
— zahăr vanilat kg 0,005 
— bicarbonat kg 0,001 
— sare kg 0,005 
pentru umplutură 
— mere kg 1,000 
— zahăr kg 0,200 
— zahăr vanilat kg 0,010 
— scorţişoară kg 0,002 
— pesmet kg 0,050 
— zahăr farin kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă. Pesmetul se cerne. Merele se 
spală, se curăță de coajă şi se rad. Făina se 
cerne pe planşetă, se faca un gol în mijloc în 
care se pun ouă, zahăr farin, smîntînă, untură, 
bicarbonat, zahăr vanilat şi sare. Se frămîntă 
o cocă fragedă de consistență potrivită, care se 
lasă în repaus 15 minute. Scorţișoara se ma- 
cină. 

Tehnica preparării 


Coca se împarte în două părţi egale, care se 
întind în foi cu grosime de 6—7 mm. Una din 
foi se aşază într-o tavă şi se coace pe jumă- 
tate la cuptor. Merele rase, se amestecă cu pes- 
met, zahăr, scorţişoară, zahăr vanilat şi se pun 
în tavă peste foaia coaptă pe jumătate. Se aco- 
peră cu cea de-a doua foaie şi se introduce la 
cuptor, cu temperatura moderată pentru a se 
coace. Plăcinta coaptă se pudrează cu zahăr fa- 
rin şi se lasă să se răcească, se porţionează în 
bucăţi pătrate 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară. Se serveşte cald sau rece. 


1098. SALATĂ DE CĂPŞUNI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— căpşuni kg 2,000 
— zahăr fari k 0,200 — căpşuni 
zahăr farin g 200 g 
— lichior — frişcă 
triple-sec l 0,050 50 g 


— frişcă bătută kg 0,500 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Căpşunile se spală, se curăță de codițe şi 
frunze, se trec prin jet de apă rece, se scurg 
bine. 
Tehnica preparării 
Căpşunile se porţionează în compotiere sau 
cupe, se adaugă zahăr farin (20 g) la o portie, 
se stropesc cu lichior, se menţin la frigider, 
circa 30 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în compotieră sau 
cupă, ornat cu avelină din frişcă deasupra. Se 
serveşte rece. 


1099. SALATĂ DE PORTOCALE 


Gramaj pt. 


Cantitate 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— portocale kg 1,250 
— rom l 0,050 
— coniac sau | 100 g 
triple-sec l 0,050 
— vermut sau 
vin alb l 0,025 
— zahăr kg 0,100 


e—a aae 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operafii pregătitoare 
Portocalele se spală, se rade pratea galbe- 
nă, iar partea albă de coajă se scoate de pe 
miez şi se taie fişii subţiri. Miezul de porto- 
cală se desface în felii şi se taie bucăți în lun- 
gime. 
Tehnica preparării 
Coaja albă de portocală tăiată se fierbe în 
apă, circa 9 minute, se îndepărtează apa. Se 


pun din nou la fiert cu 200 ml apă și zahăr. 
După fierbere, se lasă să se răcească, Coaja de 
portocală se aşază în salatieră; deasupra se pun 
feliile de portocale și se toarnă siropul răcit, 


1100. SUFLEU 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— îngheţată kg 1,300 
— ouă 
(20 albușuri) kg 0,500 200 g 
— zahăr kg 0,200 
— rom pentru 
flambat l 0,075 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
pentru blat 
— făină kg 0,100 
— zahăr kg 0,075 
— ouă kg 0,150 
pentru sirop 
— zahăr kg 0,050 
— rom l 0,010 


amestecat cu rom, coniac sau triple-sec şi 
vermut. 
| Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în salatieră. Se ser- 
veşte rece, | 


SURPRIZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Blatul se prepară astfel: gălbenuşurile (75 
g) se spumează cu 50 g zahăr. Albuşurile de ou 
(79 g) se bat spumă separat se adaugă 50 g za- 
hăr şi se continuă baterea pînă ce se formează 
o spumă tare. Albuşurile se amestecă uşor cu 
sălbenuşuri, adăugiînd treptat făina. Compoziţia 
obţinută se așază într-o formă tapetată cu hîr- 
tie, se nivelează suprafața şi se coace la cuptor 
cu temperatură moderată. Blatul copt se lasă 
să se răcească, se desprinde hiîrtia şi se taie 
în bucăţi late de 5—6 cm. Siropul se prepară 
astfel : se fierbe 50 g zahăr cu 100 ml apă, 5—10 
minute, se răcește şi se adaugă rom. Bezeaua se 
prepară astfel : albuşurile (20 buc.) se bat spu- 
mă adăugînd treptat 200 g zahăr, vanilină sau 
zahăr vanilat şi se continuă baterea, pînă ce se 
topesc cristalele de zahăr. Bucăţile de biat se 
aşază pe platou metalic, se însiropează (tram- 
pează) cu sirop; peste acestea se aşază înghe- 
tata și se acoperă cu bezea de albuş, astfel 
încît să nu se vadă blatul sau îngheţața. Pla- 
toul se introduce la cuptor cu foc iute, 5 mi- 
nute pentru a se întări bezeaua. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platoul pe care a 
fost preparat. În momentul prezentării la masă 
se stropeşte cu rom și se dă foc. Se serveşte 
imediat. 


1101. SUFLEU DE VANILIE 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— ouă kg 0,750 
— făină kg 0,200 
— lapte l 1,000 200 g 
— unt kg 0,100 
— zahăr kg 0,250 
— zahăr farin kg 0,050 
— vanilină kg 0,00025 


raa e. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare ` 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benuşuri. Laptele se fierbe. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Gălbenușurile de ou se amestecă cu 100 g 
zahăr, făină, 200 ml lapte rece şi unt topit 50 
g. Compoziţia se subţiază cu restul de lapte 
cald (800 ml) şi se fierbe la un foc moderat, 10 
minute, Se adaugă vanilina și se lasă să se ră- 
cească. Albuşurile se bat spumă, se adaugă 
treptat 150 g zahăr și se amestecă cu crema 
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fiartă şi răcită. Compoziţia obţinută se por- 
ționează în tambale unse cu unt (50 g) şi tape- 
tate cu făină. Se introduc la cuptor la început 
cu temperatură mică şi apoi moderată. Du- 
rata tratamentului termic, este în funcţie de 
mărimea tambalului. | 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în tambalul în care a 
fost pregătit. Se servește cald, pudrat cu zahăr 
farin. Se serveşte fierbinte, (imediat după ce 
s-a copt). | 


1102. STRUDEL CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,350 
— unt kg 0,100 
— ulei kg 0,050 120 g 
— sare kg 0,010 


pentru umplutură 
— brînză de vaci kg 0,600 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 

tează şi se trec sub jet de apă rece. 

Tehnica preparării 

Făina (325 g) se frămiîntă cu unt, apă (circa 
150 ml) şi sare, obţinînd o cocă omogenă, de 
consistență potrivită. Coca se lasă în repaus 20 
minute pe o față de masă presărată cu făină. 
Se întinde o foaie subţire care se lasă 5—10 mi- 
nute să se usuce. Brinza de vaci se amestecă cu 
zahăr, ouă, griş, vanilină sau zahăr vanilat şi 
răzătură de lămîie. Foaia se stropeşte cu 25 g 
ulei, se aşază umplutura de brînză la una din 
marginile foii, pe lungime, se îndoaie marginile 
foii în interior şi se rulează. Se așază într-o 
tavă unsă cu ulei. Suprafaţa ruloului se unge 
cu ulei. Se coace la cuptor, cu temperatură mo- 
derată. Ștrudelul copt se pudrează cu zahăr fa- 

rin şi se porţionează. | 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rioară. Se serveşte cald sau rece. 


1103. STRUDEL CU MERE 


— zahăr kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— griş kg 0,075 
— răzătură 
de lămîie kg 0,015 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
— zahăr farin kg 0,025 
Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— făină kg 0,350 
— unt kg 0,100 
— ulei kg 0,050 120 g 
— sare kg 0,005 
pentru umplutură 
— mere kg 1,000 
— zahăr kg 0,100 
— pesmet kg 0,075 
— scorţişoară kg 0,001 
— vanilină kg 0,00025 
sau zahăr 
vanilat kg 0,010 
— zahăr farin kg 0,025 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Merele se spală, se curăță de coajă şi se rad. 
Făina şi pesmetul se cern. Scorțişoara se ma- 
cină. 

Tehnica preparării 

Făina (325 g) se frămîntă cu unt, apă (circa 
150 ml) şi sare, obţinînd o cocă omogenă, de 
consistenţă potrivită. Coca se lasă în repaus 
circa 20 minute, pe o față de masă presărată cu 
făină. Se întinde o foaie subţire care se lasă să 
se usuce 5—10 minute. Merele se amestecă cu 
zahăr, pesmet, scorţişoară, vanilină sau zahăr 
vanilat. Foaia se stropeşte cu 25 g ulei, pe ju- 
mătate din suprafaţă se pun merele rase, se 
îndoaie marginile foii în interior şi se rulează. 
Se așază într-o tavă unsă cu ulei și se unge 
suprafaţa ruloului cu ulei. Se coace la cuptor, 
cu temperatură moderată. Ştrudelul copt se pu- 
drează cu zahăr farin şi se porţionează. 


Prezentarea şi servirea 


_ Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioare. Se serveşte cald sau rece. 


Materii prime | U/M 


— făină 

— zahăr 

— ouă 

— unt 

— brînză de vaci 


— sare 


Materii prime 


— făină 
— ouă 


— unt 


luna 


1104. TĂIȚEI CU BRINZĂ DE VACI 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,600 
0,100 
0,200 
0,100. 
0,700 


0,020 


— 


Cantitate 

brută pt. 

10 porţii 
0,600 
0,200 


0,100 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— tăiţei cu 
brînză 
de vaci 

399 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne pe planşetă 
şi se face un gol în mijloc în care se pun ouă, 
sare, 100 ml apă şi se frămîntă o cocă de tăiței 
de consistenţă potrivită care se lasă în repaus 15 
minute. Coca se întinde în foi subţiri de circa 
2 mm, se lasă să se zviînte, se face sul şi se 
taie tăiței de circa 3 cm lățime. Tăiţeii se lasă 
să se zvinte, se cern de făină. 


Tehnica preparării 


Tăiţeii se fierb în apă clocotită cu sare. După 
ce s-au fiert, se adaugă apă rece, se lasă 15 
minute să se răcească și se trec sub jet de apă 
rece. Se amestecă cu unt topit, brînză de vaci 
și se gratinează la cuptor, circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald cu zahăr deasupra. 


1105. TĂIȚEI CU MAC 


Gramaj pt. 
o porţie de 


_ Produs finit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne pe plan- 
şetă, se face un gol în mijloc în care se pun 
ouă, 100 ml apă şi se frămiîntă o cocă de tăiţei 
de consistenţă potrivită care se lasă în repaus 
15 minute. Coca se întinde în foi subțiri, cu 
grosimea de circa 2 mm, se lasă să se zvinte, 
se face sul şi se taie tăiţei de circa 3 cm lă- 
time. Se lasă să se zvinte, se cern de făină. 
Macul se spală, se usucă şi se macină cu ma- 
şina specială pentru mac sau se pisează. 


Tehnica preparării 


Tăiţeii se fierb în apă clocotită,cu sare. După 
cs s-au fiert, se adaugă apă rece, se lasă 15 
minute să se răcească și se trec sub jet de apă 
rece. Tăiţeii fierţi și răciţi se amestecă cu unt 
topit şi mac, se gratinează la cuptor circa 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald, cu zahăr deasupra. 


> 


521 


Materii prime 


— făină 

— ouă 

— miez de nucă! 
— zahăr 

— unt 


— sare 


pre i pr ete ee. 


Materii prime 


pentru 
aluat fraged 
— zahăr farin 
— unt 
— făină 
— sare 


U/M 


une 


pentru umplutură 


— brînză de vaci 
— zahăr 
— ouă 
(4 gălbenușuri) 
— griş 
— lapte 
— stafide 
— răzătură 
de lămîie 
— zahăr vanilat 
decor 
— ouă 
(4 albuşuri) 
— zahăr 
— fructe confiate 
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kg 
kg 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
0,600 
0,200 
0,250 
0,150 
0,100 


0,020 


1106. TĂIȚEI CU NUCI 


Gramaj pt. 


o porție de 
produs firit 


300 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Miezul de nucă se alege 
şi se macină cu maşina specială de nuci. Făina 
se cerne pe planşetă, se face un gol în mijloc în 
care se pun ouă, sare, 100 ml apă şi se främîntă 
o cocă de tăiței de consistentă potrivită, care 
se lasă în repaus 15 minute. Coca se întinde 
în foi subțiri, cu grosimea de circa 2 mm, se 
lasă să se zvînte, se face sul şi se taie tăiţei de 
circa 3 cm lăţime. Se lasă să se zvînte, se cern 
de făină. 

Tehnica preparării 

Tăiţeii se fierb în apă clocotită cu sare. După 
ce s-au fiert, se adaugă apă rece, se lasă 15 mi- 
nute să: se răcească şi se trec sub jet de apă 
rece. Tăiţeii fierţi şi răciţi se amestecă cu unt 
topit şi miezul de nucă măcinat, se gratinează 
la cuptor, circa 10 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou. Se servește 

cald, cu zahăr deasupra. 


1107. TARTE CU BRÎNZĂ DE VACI 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


0,050 
0,150 
0,200 
0,010 


0,300 
0,150 


0,100 
0,050 
0,200 
0,030 


0,010 
0,010 


0,050 
0,050 
0,050 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


65 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Făina se cerne. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece şi se separă 
gălbenuşurile de albușuri. Stafidele se curăţă 
de codițe şi se spală. Laptele se fierbe cu 150 
g zahăr, cînd dă în clocot se adaugă grişul pu- 
țin cîte puţin, amestecîind mereu; pentru a nu 
se forma aglomerări. Se lasă să se răcească. 
Fructele confiate se taie cuburi mici. 

Tehnica preparării 

Se prepară aluat fraged din făină, unt, circa 
75 ml apă, zahăr farin şi sare care se lasă la 
rece, 20 minute. Grişul fiert şi răcit se ames- 
tecă cu brînza de vaci, răzătura de lămîie, sta- 
fide, gălbenușuri de ou şi zahăr vanilat. Alua- 
tul fraged se împarte în 10 bucăţi egale care 
se modelează. în forme de tarte, se așază pe o 
tavă, se coc la cuptor, pe jumătate, Tartele 
se umplu cu compoziția de brînză de vaci şi se 
introduc din nou în cuptor, pentru 10 minute. 
Albuşurile se bat spumă, se adaugă treptat 50 
g zahăr, continuînd baterea pînă ce se topesc 
cristalele de zahăr. Tartele se scot din cuptor 
şi se ornează fiecare cu cîte o avelină de albuş 
cu ajutorul unui poş prevăzut cu şpriţ. Pe fie- 
care avelină se aşază fructe confiate. Tartele se 
introduc în cuptor, la foc slab pentru a se coace 
albuşul fără să se coloreze. După răcire, tartele 
se scot din forme. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rioară (cîte o tartă la porţie). Se serveşte cald 
sau rece. 


X. PREPARATE ŞI SEMIPREPARATE DE TIP 


Materii prime | UJM 


carne de porc 
calitatea I 
carne de vită 
calitatea I 
ardei gras 
proaspăt 

sau la sare 
orez 

ceapă 

ulei 
mărar verde 
piper măcinat 
sare 


Cantitate 

brută pt. 
5 kg 
kg 0,900 
kg 1,000 
kg 2,500 
kg 1,800 
kg 0,500 
kg 0,400 
kg 0,100 
kg 0,150 
kg 0,004 
kg 0,050 


n N PP PE pir ti mat CR d 


cut 


mea 


Materii prime 


carne de vită 
calitatea I 
ardei gras 
proaspăt 

sau la sare 
orez 

ulei | 
mărar verde 
ceapă 

piper măcinat 
sare 


Gramaj 
produs finit 


o a e a 


„GOSPODINA“ 


1108. ARDEI UMPLUȚI CU CARNE DE PORC SI VITĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie bucăți. Orezul se 
alege de impurități, se spală, se fierbe pe jumă- 
tate şi se răceşte sub jet de apă rece. Ardeiul 
gras proaspăt se curăţă, se spală. Dacă se folo- 
sesc ardei la sare se spală în apă rece. Ceapa 
se curăţă, se spală și se taie mărunt. Mărarul 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă cu ulei şi 100 ml apă, se 
lasă să se răcească, se toacă cu maşina împre- 
ună cu carnea. Orezul fiert pe jumătate se a- 
daugă la carnea tocată, se amestecă cu jumătate 
din cantitatea de mărar verde, sare şi piper. 
Cu compoziţia rezultată, se umplu ardeii, se 
trec prin mărar verde cu partea pe unde au 
fost umpluţi. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 

nat în caserole. 


1109. ARDEI UMPLUȚI CU CARNE DE VITĂ 


Cantitate 

| U/M | brută pt. 
5 kg 
kg 1,900 
kg 2,500 
kg 1,800 
kg 0,500 
kg 0,100 
kg 0,150 
kg 0,400 
kg 0,004 
kg 0,050 


Gramaj 
produs finit 


5 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie bucăţi. Orezul se 
alege de impurități, se spală, se fierbe pe jumă- 
tate şi sei răceşte sub jet de apă. Ardeiul gras 
proaspăt se curăţă, se spală. Dacă se folosesc 
ardei grași la sare, se spală în apă rece. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Mărarul 
verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în ulei cu 100 ml apă, se 
răceşte, se toacă cu mașina împreună cu carnea. 
În această compoziţie se adaugă orezul fiert pe 
jumătate, sare, piper, jumătate din cantitatea de 
mărar verde şi se amestecă bine. Cu compoziţia 
rezultată, se umplu ardeii, apoi se trec prin 
mărar verde cu partea pe unde au fost umpluti. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 

serole. 
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me a EI e n a a. 


Materii prime 


— ardei gras 
proaspăt 
sau la sare 

— orez 

— ceapă 

— untură sau 
ulei *) 


una 


| 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


— pătrunjel verde kg 


— pastă de tomate 
— piper măcinat 
— sare 


k 


kg 
kg 


1110. ARDEI UMPLUȚI CU OREZ 


Cantitate 


brută pt. 
5 kg 


2,500 
1,800 
1,000 
0,500 
0,100 


— 


Gramaj 


pr — 
| 
| produs tinit 


5 kg 


DN N O E a a a a, 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime 

— oase fără mă- 
duvă şi sită 

— carne de vită 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă și spată) 

— gelatină 

— morcovi 

— ţelină rădăcină 


EI 
kg 


kg 
kg 
kg: 
kg 


— pătrunjel şi păstir- 


nac rădăcină 
— ceapă 
— oţet 9° 
— vin alb 
— coniac 
— ouă 

(2 albușuri) 
— tarhon 
— foi de dafin 
— piper boabe 
— sare 


kg 
kg 


l 
l 
l 


kg 


m 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Ardeiul gras se curăță, se spală. Dacă se 
folosesc ardei la sare se spală cu apă rece. 
Ceapa se curăță, se spală, se taie mărunt. Pă- 
trunjelul verde se curăță, se spală, se taie 
mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 100 
ml apă. Orezul se alege de impurități, se spală. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în untură sau ulei cu 100 
ml apă împreună cu orezul, se adaugă pastă de 
tomate, se completează cu apa necesară fier- 
berii (circa 1 1). Cînd orezul este fiert pe ju- 
mătate se lasă să se răcească, se adaugă piper, 
sare, jumătate din cantitatea de pătrunjel verde 
se amestecă, apoi se umplu ardeii şi se trec 
prin pătrunjel verde cu partea pe unde au fost 
umpluti. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 

nat în caserole. 


1111. ASPIC CU GELATINĂ 


Cantitate 
brută pt. 
1 kg 


2,000 


0,050 
0,100 
0,100 
0,050 


0,100 
0,050 
0,005 
0,100 
0,010 


0,050 
0,005 
0,00025 
0,0005 
0,010 
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Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 

Oasele se spală, se taie bucăţi, se opăresc şi 
se spală din nou cu apă rece. Gelatina se pune 
la înmuiat în apă rece. Morcovii, telina, pă- 
trunjelul rădăcină, păstirnacul şi ceapa se cu- 
răţă, se spală; 1/4 din cantitate se taie feli i sub- 
tiri, iar restul se crestează. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece şi 
se separă albuşurile de gălbenuşuri. Carnea se 
spală, se taie bucăți şi se toacă cu maşina cu 
sită rară. Tarhonul se curăţă, se spală, se opă- 
rește şi se taie mărunt. 

Tehnica preparării 

Oasele se pun la fiert în apă rece cu sare, se 
îndepărtează spuma, se adaugă legumele cres- 
tate şi se fierb împreună circa 3 ore. Supa re- 
zultată se strecoară prin sită fină și se lasă să 
se răcească. Separat, se pune într-un vas car- 
nea tocată, gelatină, legumele tăiate felii, se a- 
daugă oțet, piper, foi de dafin, tarhon, albus 
de ou și puţină apă rece. Se bate cu telul pînă 
cînd albuşul începe să se spumeze. La această 
compoziţie se adaugă treptat supa călduță. Se 
aşază din nou pe plită la foc moderat, ames- 
tecînd ușor pentru a nu se prinde de vas, pînă 
ce începe să fiarbă şi se retrage pe marginea 
plitei. După ce compoziţia de carne se ridică la 
suprafaţă, se continuă fierberea, circa 45 de 
minute fără să se mai amestece, stropindu-se 
cu apă rece de 2—3 ori. Spre sfîrşitul fierbe- 
rii, se adaugă vin şi coniac. Se strecoară prin 
etamina înmuiată în apă şi stoarsă. După ră- 
cire, se păstrează la rece. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 

nat în caserole. 


Materii prime 


— caşcaval 
— făină 
— pesmet 


— 9uă 


Materii prime 


— cartofi 

— făină 

— ouă 

— ceapă 

— ulei 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 
— sare 


Materii prime 


— carne de porce 
calitatea I 


— untură 
sau ulei *) 


— cartofi 

— ceapă 

— făină 

— ouă 

— mărar verde 
— piper măcinat 
— sare 


E 


kg 


| U/M 


| Um 


Cantitate 
brută pt. 


1,200 kg 


1,000 
0,080 
0,250 
0,150 


1112. CAŞCAVAL PANE 
(Semipreparat) 


Gramaj 


produs finit 


1,200 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cașşcavalul se curăţă de coajă şi se taie felii, 
Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece; se 
bat cu telul. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de caşcaval se trec separat prin făină, 
ouă şi pesmet. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau caserole. 


1113. CHIFTELUŢE DIN CARTOFI 


Cantitate 
brută pt. 
1 kg 
1,500 
0,200 
0,150 
0,200 
0,200 
0,050 
0,001 
0,030 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 
sare, se curăță de coajă. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Pătrunjelul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, 
se dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. 
Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în ulei (50 g), se răceşte, 
se toacă împreună cu cartofii. Se amestecă cu 
100 g făină, ouă, piper, sare, pătrunjel verde, 
pînă se omogenizează. Se modelează chiftele de 
formă rotundă aplatizată, folosind făina. Se pră- 
jesc în ulei. 
Prezentarea 
Preparatul se prezntă pe platou sau porțio- 
nat în caserole. 


1114. CHIFTELE DIN CARTOFI CU CARNE 


Cantitate 
brută pt. 
4 kg 


1,200 


0,500 
0,500 


5,000 
1,400 
0,500 
0,500 
0,150 
0,005 
0,050 


*) numai cînd nu există untură, 


| 


DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gramaj Carnea de porc se spală, se taie în bucăţi şi 


produs finit 


4 kg 


se toacă cu maşina. Cartofii se spală, se fierb în 
coajă în apă cu sare, se curăţă de coajă, se ră- 
cesc şi se toacă cu maşina. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. Ouăle se spală, se de- 
zinfectează, se trec prin jet de apă rece. Făina 
se cerne. Mărarul se curăță, se spală şi se taie 
mărunt, 
Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în 100 g untură sau ulei, cu 
100 ml apă, se lasă să se răcească, se adaugă 
cartofi, carne, ouă, mărar, piper, sare și se a- 
mestecă pînă se omogenizează. Se porţionează, 
se trec prin făină, se modelează dîndu-le formă 
rotundă aplatizată, se prăjesc în untură sau 
ulei. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau portio- 

nat în caserole. 


525 


— carne de porc 
calitatea I 


— carne de vită 
calitatea I 

— cartofi 

— untură *) 
sau ulei 

— ceapă 

— făină 

— ouă 

— mărar verde 

— piper măcinat 

— sare 


D 


kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


1115. CHIFTELE DIN CARTOFI CU CARNE 
DE PORC ŞI VITĂ 


| Cantitate 
Materii prime U/M 


brută pt. 
4 kg 


0,600 


0,600 
5,000 
0,500 
0,500 
1,400 
0,500 
0,500 
0,150 
0,005 
0,050 


*) numai cînd nu există untură. 


a saa a 


Materii prime 


— stavrid cu cap 
— piine albă 

— ouă 

— pătrunjel verde 
— ulei 

— ceapă 

— făină 

— piper măcinat 
— sare 
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U/M 


Gramaj 
produs finit 


— 


4 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie bucăţi şi se toacă 
prin maşina cu sită deasă. Cartofii se spală, se 
fierb în coajă în apă cu sare, se curăță de 
coajă, se toacă cu maşina. Ceapa se curăță, se 
spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează şi se trec prin jet de apă rece. Mă- 
rarul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 100 g untură sau ulei cu 
100 ml apă, se lasă să se răcească, se amestecă 
cu carne, cartofi, ouă, sare, piper şi mărar ver- 
de. Se modelează chiftele da formă aplatizată, 
folosind făină. Se prăjesc în untură sau ulei. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 


1116. CHIFTELE DIN STAVRID 


brută pt. 
4,500 kg 
5,000 
1,000 
0,400 
0,250 
1,000 
1,000 
0,750 
0,010 
0,100 


Cantitate 


Gramaj 
produs finit 


4,500 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Stavrizii se curăţă, se spală, se introduc în 
apă cu sare, se fierb, se răcesc și se dezosează. 
Piîinea albă se înmoaie în apă şi se stoarce bine. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie felii. Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşșă în 100 g ulei cu 100 ml apă, 
se răceşte şi se toacă cu maşina impreună cu 
carnea de pește şi pîinea. Se adaugă pătrunje- 
lul verde, sare, piper, ouă, se amestecă pentru 
omogenizare. Se modelează chiftele în formă 
rotundă, aplatizată, folosind făină şi se prăjesc 
în uleiul înfierbîntat. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 


Materii prime | U/M 


— crap fără cap 
— făină 

— boia de ardei 
— sare 


1117. CRAP PENTRU PRĂJIT 


Cantitate 
brută pt. 
5 kg 
4,800 
0,500 
0,002 
0,050 


Gramaj 
produs finit 


5 kg 


af ine Dea cd a a a Ea da a toat at PER DE 


nete 


Materii prime | U/M 


— dovlecei 
proaspeți 

— came de porc 
calitatea I 

— carne de vită 
calitatea I 

— orez 

— untură *) 
sau ulei 

— ceapă 

— mărar verde 

— piper măcinat 

— sare 


kg 
kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se curăță, se spală, se sărează. Făina 
se cerne. 
Tehnica preparării 
Bucățile de peşte se trec prin făină ameste- 
cată cu boia. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole. 


1118. DOVLECEI UMPLUŢI CU CARNE 
DE PORC ȘI VITĂ 


Cantitate 
brută pt. 
5 kg 


5,000 
0,700 


0,700 
0,300 
0,100 
0,100 
0,500 
0,150 
0,002 
0,025 


air a e a E e 


Gramaj 
| produs finit 


5 kg 


*) numai cind nu există untură. 


e anii a arat ri oii RIP? RO CO rai au a at e 


Materii prime 


— fasole boabe 
— ulei 

— ceapă 

— usturoi 


— sare 


U/M 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
2 kg 


0,800 
0,200 
0,800 
0,050 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Carnea de porc şi vită se spală, se taie bu- 
căţi. Dovleceii se spală, se curăță de coajă şi 
cu o linguriţă se scoate miezul. Ceapa se cu- 
răță, se spală, se taie felii. Mărarul se curăță, 
se spală şi se taie mărunt. Orezul se alege de 
impurități, se spală. 
Tehnica preparării 
În untură sau ulei şi 100 ml apă se înăbușă 
ceapa, se toacă cu maşina împreună cu carnea. 
Orezul se fierbe pe jumătate, se lasă să se ră- 
cească ; se amestecă cu carne, piper, sare și ju- 
mătate din cantitatea de mărar verde. Cu a- 
ceastă compoziţie se umplu dovleceii. Fiecare 
dovlecel se trece prin mărar verde cu partea 
prin care s-a umplut. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 


1119. FASOLE BĂTUTĂ 


Gramaj 
| produs finit 


2 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
și se lasă în apă rece circa 12 ore. Ceapa se cu- 
răță, se spală şi se taie felii (peştişori). Ustu- 
roiul se curăță, se pisează cu sare, se adaugă 
puțină apă fiartă sau supă şi se strecoară. 
Tehnica preparării 
Fasolea se fierbe în apă caldă. După primele 
clocote se schimbă apa, înlocuind-o cu altă apă 
clocotită şi se continuă fierberea. După ce faso- 
lea a fiert, se scurge de apă, se lasă să se) ră- 
cească şi se toacă prin maşină cu sită deasă sau 
se bate la robot, obținîndu-se o pastă. Se a- 
daugă mujdei de usturoi, sare, ulei (100 g) şi se 
continuă baterea pentru omogenizare. Ceapa se 
prăjeşte în restul de ulei, pînă ce capătă o cu- 
loare galben-aurie. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole, cu ceapă prăjită deasupra. 
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1120. FOI DE CLATITE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate Făina se cerne. Laptele se fierbe şi se răceşte. 
Materii prime luna | brută pt. e ii A Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
i a 1,200 _kg — jet de apă rece. 

__ făină kg 0.500 Tehnica preparării 

' Se pregăteşte o cocă din făină, ouă şi sare, 

— lapte l 0,800 1,200 kg care se subţiază cu lapte. Se prepară 20 foi de 

— ouă kg 0,200 f clătite în tigaia unsă cu ulei și încinsă bine 

__ ulei kg 0.100 turnînd cu lușul compoziţia care se întinde pe 


toată suprafaţa tigăii, prin mișcare rotativă şi 
— sare kg 0,010 se rumenesc pe ambele părţi. Foile de clăţite se 
— aşază suprapuse pe o farfurie. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1121. FOI DE CLATITE DIN CARTOFI 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, jumătate din cantitate se 
fierb în coajă şi se curăță de! coajă, iar jumă- 


Materii prime luna e Gramaj it tate se curăţă de coajă, se spală și se rad fin. 
2,500. kg | Produs Him Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
| jet de apă rece. Făina se cerne. Laptele se 
— cartofi kg 2,900 no fierbe şi se răceşte. 
— făină kg 0,500 2 500 kg Tehnica preparării 
— ouă kg 0,500 ' Cartofii fierți se zdrobesc cu telul, se ames- 
tecă cu cartofi raşi, se adaugă făină, ouă, lapte, 
lapte l 1,250 zahăr vanilat, sare. Din compoziția obținută se 
— ulei kg 0,200 prepară foi de clătite în tigaia unsă cu ulei şi 
— zahăr vanilat kg 0.010 încinsă bine, turnînd cu lușul compoziția care 
i se întinde pe toată suprafața tigăii prin miş- 
— sare kg 0,010 a care rotativă şi se rumenesc pe ambele părți. 
— DI Foile de clătite se așază suprapuse pe o far- 
furie. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. 


1122. GALUŞTE CU PRUNE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


a | Cantitate Gramaj Cartofii se spală, se fierb în apă cu sare, în 
Materii prime U/M | brută pt | produs finit coajă, se curăță de coajă şi se toacă cu maşina. 
Tarte kg 2000 = Făina şi pesmetul se cern. Ouăle se spală, se 
— făină kg 0.500 dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 
_— pesmet kg 0.250 2,500 kg Prunele se spală şi se scot simburii. 
— zahăr farin kg 0,100 Tehnica preparării 
— ouă kg 0,150 Cartofii, făina, ouăle şi' sarea se amestecă şi 
— scorţişoară se frămiîntă, obţinînd o cocă, din care se în- 
măcinată kg 0,001 tinde o foaie mai groasă, se taie pătrate şi în 
— prune kg 1,000 fiecare pătrat se așază cîte o prună. Se înve- 
— untură kg 0,200 lește pruna şi se modelează în formă rotundă. 
sau ulei *) kg 0,200 Găluştele astfel pregătite se fierb în apă, circa 
— sare kg 0,020 , 10 minute. Pesmetul se rumeneşte în untură sau 


ulei. Găluştele se trec prin pesmet, se presară 
zahărul farin și scorţişoară. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou 


+) numai cînd nu există untură. 
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Materii prime 


—— 


————. 


a 


rr... 


— 


—_— 


—— 


e 


cartofi 

morcovi 

varză albă 
țelină rădăcină 
ceapă 

ardei gras 
ghiveci conservă 
mazăre conservă 
fasole verde 
conservă 
pătrunjel rădă- 
cină și păstîrnac 
ulei 

pastă de tomate 
roşii conservă 
vin alb 

boia de ardei 
dulce 

pătrunjel verde 
piper măcinat 
sare 


Sr E e d 


n... 


n 


— 


— 


Materii prime UfM 


fasole boabe 
ceapă 

ulei 

roşii proaspete 
sau conservă 
pastă de tomate 
usturoi 

foi de dafin 
cimbru 

piper măcinat 
pătrunjel verde 


— sare 


m poa pa piete re 


U/M 


1123. GHIVECI CU LEGUME 


Cantitate 
brută pt. 
3 kg 


Gramaj 
produs finit 


3 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cartofii, morcovii, telina, pătrunjelul rădă- 
cină şi păstirnacul se curăţă, se spală şi se taie 
cuburi. Ceapa și pătrunjelul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Ard&iiii gras se cu- 
răță, se taie careuri. Varza se spală, se curăță 
de frunzele depreciate şi cotor şi se taie pătrate 
mai mari. Mazărea şi fasolea verde conservă se 
scurg de lichid și se trec prin jet de apă rece. 
Pasta de tomate se diluează cu 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în ulei cu 200 ml apă, se a- 
daugă morcovi, ţelină, pătrunjel rădăcină, păs- 
tîrnac, cartofi, ardei gras, varza şi se lasă în 
continuare la înăbușit, se adaugă circa 1 litru 
apă fiartă şi se continuă fierberea înăbușit, pînă 
ce fierb cartofii ; se adaugă pastă de tomate, le- 
gumele conservă (mazăre, ghiveci, fasole), sare, 
piper, boia și se amestecă. Spre sfîrșitul fier- 
berii, se adaugă vin. Deasupra se așază roşiile 
și se introduce vasul la cuptor, circa 15 minute, 
pentru a se rumeni. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole, cu pătrunjel verde deasupra. 


1124. IAHNIE DE FASOLE BOABE 


“Cantitate! 
brută pt. 
1,500 kg 

0,500 
0,200 
0,075 
0,400 
0,200 
0,050 
0,025 
0,00025 
0,001 
0,001 
0,050 
0,020 


Gramaj 
produs finit 


1,500 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Fasolea boabe se alege de impurități, se spală 
şi se lasă în apă rece circa 12 ore. Ceapa, ustu- 
roiul şi pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi 
se taie mărunt. Roşiile proaspete se spală, se 
opăresc, se decojesc şi se taie felii. Pasta de to- 
mate se diluează în 100 ml apă. 


Tehnica preparării 


Fasolea se fierbe în apă caldă. După primele 
clocote se schimbă apa, înlocuindu-o cu altă 
apă clocotită şi se continuă fierberea. Ceapa se 
înăbuşă în ulei şi 100 ml apă, la care se adaugă 
foi de dafin, pasta de tomate, usturoi, piper, 
sare, cimbru și roşii. Sosul obţinut se adaugă 
la fasole, cînd aceasta este aproape fiartă şi se 
mai fierb împreună, circa 10 minute. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă în legumieră, pe pla- 
tou sau porţionat în caserole, cu pătrunjel verde 
deasupra, 
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1125. LIMBĂ DE VITĂ CU BOIA 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Operații pregătitoare 
, A x Gramaj 
Materii prime | U/M brută pt produs finit Limba de vită se curăță, se opăreşte în apă 
i — — clocotită şi se spală din nou cu apă rece, Mor- 
— limbă de vită | covii, ceapa şi ţelina rădăcină se curăţă, se 
fără şlung kg 2.000 spală şi se crestează. 
= morcovi k 0,200 1,200 kg Tehnica preparării 
— ceapă vau’ kg ) UU LE Dei apă U varw gi SD 
— plină rădăcină CE rea 5 mează; se adaugă foi de dafin, ceapă, morcovi, 
— Doi q ardei ss „0002 țelină, piper şi se continuă fierberea. Limba 
— dale e argel i 0.002 fiartă se introduce în apă rece, se curăță de 
_ Diper. boabe ka 0'002 piele şi se trece prin boia. 
— sare kg 0.030 Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole, 
1126. MAIONEZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
| jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
Cantitate Gramaj tență tare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se se- 
Materii prime | UM |. brută pt. | produs finit pară gălbenuşurile de albuşuri. Sarea de lămiie 
1 kg se dizolvă în puţină apă rece. Margarina se a- 
— ouă lifiază cu o paletă. 
(8 gălbenuşuri) kg 0,200 Tehnica preparării 
a 1 k Gălbenuşurile fierte se trec printr-o sită fină 
— margarină kg 0,500 g sau răzătoare cu ochiuri fine, se adaugă sare, 
— ulei kg 0.250 muștar, amestecînd conținutul pentru omogeni- 
zare. Compoziţia obţinută se bate la robot sau 
— muştar kg 0,075 manual, se adaugă margarină, care trebuie să 


fie de consistenţă potrivită, continuînd ames- 
tecarea pînă cînd compoziţia se alifiază. Se a- 
— sare kg 0,015 daugă treptat, cîte puţin ulei care trebuie să 
fie rece. Cînd este gata se adaugă sare de lă- 
miîie ; se mai bate pentru omogenizare, 
Prezentarea 

Preparatul se prezintă în sosieră sau porţio- 

nat în caserole. 


— sare de lămîie kg 0,002 


1127. OREZ CU LAPTE 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Cantitate : sigge ne n 
0 aa: Gramaj Orezul se alege de impurități și se spală. 
Materii prime | UM bruta pi produs finit Scorțişoara se pisează mărunt. 
Tehnica preparării 
— ore k 0,300 
orez g 3 Laptele se fierbe, cînd dă în clocot, se a- 
— lapte l 1,500 1,500 kg daugă orez, amestecînd continuu. Se fierbe la 
— zahăr kg 0,100 foc moderat. Cu 10 minute înainte de termina- 
ti , kg 0,005 rea fierberii, se adaugă zahăr şi sare, ameste- 
— Scoriişoara DON cînd. continuu, să nu se lipească de vas. 
— sare kg 0,005 Prezentarea 


Preparatul se prezintă în caserole, cu scorţi- 
șoară deasupra. 


1128. OUĂ A LA RUS 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


| Cantitate | Gramaj Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 

Materii prime au | brat pt produs finit jet de apă rece, se fierb pînă ajung de co sis. 

tență tare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se 

— salată à larus*) kg 1,500 taie în două pe lungime. Gogoșarii se curăță, 

. se spală, se taie în diferite forme pentru decor. 

— oua kg 0,250 2 kg Pătrunjelul, verde se curăță, se spală şi se aleg 
— maioneză *) kg 0,350 frunzele pentru decor. 


Tehnica preparării 
Salate ă la rus se porționează şi se aran- 
— gogoşari - <- jează pe platou sau farfurioare. Pe fiecare por- 


— pătrunjel verde kg 0,025 


în oțet kg 0,090 - ____ ție se aşază cîte o jumătate de ou. Se ornează 
ÎN N II ai a mt cu maioneză cu un poş prevăzut cu şpriţ şi cu 
*) se preiau rețetele respective. decor din frunze de pătrunjel și gogoşari. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 


1129. OUĂ À LA RUS ÎN ASPIC 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


o Cantitate | Gramaj Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
Materii prime UJM brută pi. produs finit jet de apă rece, se fierb de consistenţă tare, se 
1,100 ks curăţă de coajă şi se taie în jumătăți pe lun- 
— salată à la rus *) kg 0,500 gime. Pătrunjelul verde se curăţă și se spală. 
Gogoşarii roşii se curăță, se spală şi se taie 
— ouă kg 0,250 1100 k diferite forme pentru decor. Aspicul se topește 
' g în baie de apă fierbinte 
— aspic *) kg 0,250 a 
, oy ehnica preparării 
— maioneză *) kg 0,200 Salata ă la rus se montează pe platou, se or- 
— pătrunjel verde kg 0,020 nează cu maioneză marginile salatei, deasupra 
a se aşază jumătăţi de ou, se execută un decor 
— gogoșari roşii kg 0,015 din frunze de pătrunjel verde şi gogoşari roşii. 
a Se înnapează cu aspic. 
*) se preiau reţetele respective. Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie, 


1130. PAPANAȘI CU BRÎNZĂ DE VACI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate , 
oe 3 Gramaj 
Materii prime UŪU/M | brută pt. e. -. Lu 
| 1,300 kg | Produs finit Operații pregătitoare 


Făina şi bicarbonatul se cern. Ouăle se spală, 


— brînză de vaci kg 1,000 se dezinfectează şi se trec prin jet de apă rece. 


— făină kg 0,400 
— ouă kg 0,150 1,300 kg Tehnica preparării 
_ At e Goa Brinza de vaci se amestecă cu făină, ouă, za- 
— răzătură hăr, bicarbonat, răzătură de lămiie, griş şi sare. 
de lămîie kg 0.010 Din această compoziţie se modelează papanaşi 
— gris kg 0.100 sub formă de cerc şi se prăjesc în ulei. 
(æ) 3 ) 
— zahăr farin Kg roi Prezentarea 
pua 9 
— sare kg 0 020 Preparatul se prezintă pe platou, pudrat cu 


zahăr farin deasupra. 
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Materii prime 


— cartofi 
— ouă 
— ceapă 


— boia de ardei 
dulce 


— maioneză *) 
— măsline 


— sare 


*) se preia reţeta respectivă. 


Materii prime 


— sardele 

— unt 

— lămîie 

— chimen 

— măsline 

— pătrunjel verde 


— sare 


Materii prime 


— stavrid 

— ouă 

— lămîie 

— margarină 

— aspic *) 

— tarhon verde 
— piper măcinat 


— sale 


E 


ora 


kg 
kg 


| U/M 


kg 
kg 
kg 


113]. 


Cantitate 
brută pt. 
3 kg 


3,090 
0,300 
0,250 


0,002 
0,500 
0,100 


0,050 - 


Cantitate 
brută pt. 
g 


1 k 
0,600 
0,400 
0,100 
0,010 
0,050 
0,050 
0,020 


Cantitate 
brută pt. 
Kg 


1k 
1,100 
0,050 
0,100 
0,075 
0,200 
0,010 
0,002 
0,015 


*) se preia rețeta respectivă. 


532 


PASTĂ DIN CARTOFI, OUĂ FIERTE 
SI MAIONEZA 


Gramaj 
produs finit 


3 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 
sare, se răcesc, se curăţă de coajă şi se rad fin. 
Ceapa se spală, se curăță şi se taie mărunt. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
tență tare, se curăță de coajă şi se taie mă- 
runt. Măslinele se țin în apă rece. 
Tehnica prevarării 
Cartofi se amestecă cu ouă, ceapă, boia 
de ardei, maioneză şi sare. 
Prezentarea 
Preparatui se prezintă pe platou sau porțio= 


nat în caserole, cu decor de măsline. 


1132. PASTĂ DIN SARDELE 


Gramaj 


1 kg 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Chimenul se usucă la cuptor şi se macină. 

Lămiia se spală ; la o jumătate din cantitatea de 
lămîie se extrage sucul, iar restul se taie ron- 
dele subţiri. Măslinele se spală, şi se taie ron- 
dele. Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt, 


Tehnica preparării 
Sardelele se trec printr-o sită fină, se ames- 
tecă cu unt, chimen, sare, suc de lămiie şi pă- 
trunjel verde, pînă se obţine o pastă omogenă. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole, cu decor din rondele de lămîie 
și măsline. 


1133. PASTĂ DIN STAVBID 


Gramaj 


1 kg 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Stavridul se curăță şi se spală. Ouăle se 

spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece, se fierb de consistenţă tare, se răcesc se 
curăță de coajă şi se taie rondele. Lămiia se 
spală și i se extrage sucul. Margarina se ali- 
fiază. Tarhonul se curăţă, se opărește, se spală 
şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Stavridul se fierbe în apă. cu sare, se ră- 
ceşte, se curăţă de oase şi se toacă cu maşina 
cu sită deasă. Se amestecă cu margarina, suc de 
lămîie, piper, tarhon. Pasta obţinută se aşază 
pe platou. Se decorează cu rondele de ou fiert. 
Se înnapează cu aspic. 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 


1134. PERISOARE CU VERDEŢURI 


m A pa Pe 


Cantitate 


Materii prime | U/M brută pt aa it 
— carne de vită 

calitatea I kg 0,300 

1,200 kg 

— carne de porce 

calitatea I kg 0,300 
— ceapă kg 0,150 
— pîine albă kg 0,250 
— ouă kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— mărar verde kg 0,100 
— ulei kg 0,025 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se taie în bucăți. Ceapa se 
curăță, se spală, se taie felii. Pîinea albă se în- 
moaie în apă şi se stoarce bine. Pătrunielul și 
mărarul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în ulei, se lasă să, se ră- 
cească, se toacă împreună cu bucăţile de carne 
Şi pîine cu mașina, se adaugă ouă, sare şi ju- 
mătate din cantitatea de mărar şi pătrunjel 
verde. Se amestecă pentru omogenizare. Din 
compoziţie se formează perişoare rotunde, se 
trec prin restul de mărar şi pătrunjel verde. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau portio- 
nat în caserole. 


1135. PIFTIE CU CARNE DE PUI 


——— 


o Cantitate Gramaj 
Materii prime | U/M | brută pt. produs finit 
10 porţii 


e a msa a 


— carne de pui ca- 
litatea I fără cap 


i picioar k 2,000  — carne 
şi picioare g i 100 g 
— morcovi kg 0,075 — piftie 
— pătrunjel rădă- 100 g 
cină kg 0,075 
— ceapă kg 0,075 
— ouă 
(2 albuşuri) kg 0,050 
— gelatină kg 0,075 
— usturoi kg 0,050 
—- sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Puii se curăţă, se trec prin flacără, se spală. 
Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi ceapa se cu- 
răță, se spală, se crestează. Usturoiul se cu- 
răță, se spală şi se pisează cu sare. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece, se separă albușurile de gălbenuşuri. 
Albuşurile se bat spumă. Gelatina se înmoaie 
în apă rece. 


Tehnica preparării 


Puii se fierb în apă cu sare, se spumează, se 
adaugă ceapă, morcovi, pătrunjel rădăcină, sare, 
se continuă fierberea, pînă ce carnea se des- 
prinde de os. Carnea se lasă să se răcească şi se 
taie fişii. Supa de pui se strecoară, se adaugă 
gelatina, usturoi şi albuşuri de ou şi! se fierbe 
5 minute, la foc moderat, fără să se mai ames- 


tece. Printr-o etamină se strecoară supa de 


pui, carnea se aşază în forme cu decor din felii 
de morcovi şi se adaugă supa. Se lasă să se 
gelifice. 


Prezentarea 


= Preparatul se prezintă porţionat în diferite 
forme, în farfurii sau caserole. 
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Materii prime una 


— carne de vită 
calitatea I 
— cartofi 


sau pîine albă *) 


— făină 
— pesmet 
— ouă 

— usturoi 


— pătrunjel verde 


— ceapă 
— untură 

sau ulei **) 
— piper măcinat 
— sare 


*) cînd nu există cartofi. 
**) cînd nu există untură. 


Materii prime | U/M 


— griş 

— lapte 

— zahăr 

— brînză de vaci 

— ouă 

— făină 

— zahăr vanilat 
sau va- 
milină pură 

— răzătură 
de lămiie 

—. bicarbonat 

— unt 

— pesmet 

— zahăr farin 

— sare 


Materii prime | UJM 


— pui calitatea I 
fără cap 
și picioare 

— ulei 


— sare 
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kg 
kg 
kg 


1136. PÎIRJOALE MOLDOVENEȘTI 


Cantitate | 


brută pt. 
1,700 kg 


0,550 
0,550 
0,250 
0,150 
0,250 
0,150 
0,025 
0,100 
0,150 
0,050 
0,050 
0,002 
0,025 


Gramaj 
produs finit 


1,700 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se taie bucăţi. Ceapa se cu- 
răţă, se spală, se taie felii. Cartofii se spală, se 
curăță de coajă, se spală şi se rad fin. Ouăle 
se spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece. Făina şi pesmetul se cern. Usturoiul 
se curăţă, se spală şi se pisează. Pătrunjelul 
verde se curăţă, se spală și se taie mărunt. Dacă 
se foloseşte pîine se curăţă de coajă, se în- 
moaie în apă şi se stoarce bine. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în untură sau ulei cu 50 
ml apă şi se răceşte. Carnea şi ceapa se toacă 
cu maşina, se amestecă cu usturoi, pătrunjel 
verde, ouă (50 g), cartofi sau pîine, sare, piper ; 
se împarte în bucăţi şi se modelează în formă 
de pîrjoale, folosind făină. Se trec prin ou bă- 
tut şi pesmet. 

Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1137. PLĂCINTĂ „SIBIANA “ 


Cantitate 

brută pt. 

10 porții 
0,200 
0,800 
0,200 
0,500 
0,250 
0,050 
0,010 


0,00025 


0,015 
0,001 
0,050 
0,050 
0,050 
0,010 


Cantitate 
brută pt. 
1 kg 


1,500 
0,050 
0,020 


Gramaj 
produs finit 


150 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece şi se separă albuşurile de găl- 
benușuri. Laptele se fierbe. Făina şi pesmetul 
se cern. 

Tehnica preparării 

În laptele clocotit, se adaugă grişul sub for- 
mă de ploaie, amestecînd continuu. Se fierbe 
şi se răceşte. Separat se amestecă brinza de 
vaci cu zahăr, făină, răzătură de lămîie, zahăr 
vanilat sau vanilină, ouă, sare şi bicarbonat. 
Într-o tavă unsă cu unt şi tapetată cu pesmet, 
se aşază în strat egal grişul fiert. Deasupra se 
întinde compoziţia de brînză de vaci şi se coace 
la cuptor cu foc iute, circa 15—20 minute. Se 
porţionează și se pudrează cu zahăr farin. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1138. PUI LA TAVĂ 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se curăță, se trec prin flacără, se spală. 
Tehnica preparării 
Puii se ung cu ulei, se sărează şi se aşază 
într-o tavă cu ulei şi se frig la cuptor, lao 
temperatură moderată, stropindu-se de mai 
multe ori cu jiul format. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


Cantitate 
Materii prime na brută pt. 
1,800 kg 
— pulpe și piept 
de pui cu os kg 1,350 
-— făină kg 0,100 
— ouă kg 0,200 
— pesmet kg 0,250 
— sare kg 0,020 


1139. PUI PANE 


Gramaj 


produs finit 


1,809 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Puii se trec prin flacără, se spală, se portio- 
nează, se sărează. Făina şi pesmetul se cern. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se bat cu telul. 
Tehnica preparării 
Bucăţile de pui se trec separat prin făină, ouă 
şi pesmet. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau portio- 
nat în caserole. 


1140, ROȘII UMPLUTE CU OREZ 


Cantitate 
brută pt. 
1,800 kg 


Materii prime | U/M 


— roşii proaspete kg 1,800 


— ulei kg 0,100 
— orez kg 0,250 
— ceapă kg 0,200 
— pastă de tomate kg 0,100 
— mărar verde kg 0,050 


— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


Gramaj 
produs finit 


1,800 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Roşiile de mărime egală, se spală, se taie 
parțial capacul, în așa fel, încît să rămînă prins 
pe o mică porţiune şi li se scoate miezul cu o 
linguriţă. Orezul se alege de impurități şi se 
spală. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Pătrunjelul şi mărarul verde se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 ml apă. 

Tehnica preparării 

Ceapa se înăbușă în ulei cu 100 m1 apă. Se 
adaugă orez, pastă de tomate, 500 ml apă, sare, 
piper, amestecînd continuu pentru a nu se lipi 
de vas. După 5 minute de fierbere se acoperă 
vasul cu capac şi se fierbe la cuptor, circa 15 
minute. Se scoate din cuptor şi se lasă să se 
răcească. Se adaugă jumătate din cantitatea 
de mărar şi pătrunjel verde şi se amestecă 
bine. Cu această compoziţie se umplu roşiile. 

Prezentarea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în casorele, cu pătrunjel şi mărar verde 
deasupra. 


1141, RULADĂ DIN LEGUME ȘI CARNE 
DE VITĂ 


Cantitate 

Materii prime | UJM | brută pt. 
1 kg 

— carne de vită 

calitatea I kg 0,800 
— cartofi kg 0,500 
— ouă kg 0,100 
— pătrunjel verde kg 0,100 
— pesmet kg 0,050 
— ceapă kg 0,400 
— ulei kg 0,100 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,030 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală și se taie bucăţi mici. Car- 
tofii se spală, se fierb în coajă, se curăță de 
coajă. Ceapa se curăță, se spală şi se taie felii. 
Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 

prin jet da apă rece. Pesmetul se cerne. - 

Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în 50 g ulei cu 50 ml apă, 
se răcește, se toacă cu maşina împreună cu 
carnea şi cartofii. Se adaugă pătrunjelul verde, 
sare, piper, un ou. Se amestecă bine, se ru- 
lează şi se aşază într-o tavă unsă cu ulei (50 
g) şi tapetată cu pesmet, Se unge rulada cu un 
ou bătut şi se frige la cuptor, circa 40 minute. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau portio- 
nat în caserole. 
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1142. SALATĂ DIN ARDEI COPŢI 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | „i i: naei ni z 
aa a Gramaj Ardeii grași se aleg de mărime egală, se coc 
Materii prime one pati pt produs finit pe plită, se așază într-un vas, se presară cu 
sare, se acoperă vasul şi se lasă 10—15 minute 
— ardei graşi pentru a se înăbuși și răci. Se curăţă de pieliţe 
proaspeţi kg 6,000 şi se așază pe platou sau în caserole. 
— ulei kg 0,400 5 kg Tehnica preparării 
— oţet 9° l 0,200 Peste ardeii copți, se adaugă ulei şi oțet di- 
— sare kg 0,150 luat cu puțină apă. 
e aaaŘ_ Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat în caserole. 
1143. SALATĂ BOEUF 
Caii PROCES TEHNOLOGIC 
antitate : . se 
Materii prime | UYM | brută pt. Gramaj, nit Operații pregătitoare 
2 kg produs fi c , , Ă J 
arnea se spală, se fierbe în apă cu sare, se 
spumează, se răceşte şi se taie cuburi mici. Car- 
— cartofi kg 2,000 tofii se spală, se fierb în coajă în apă cu sare, 
— carne de vită _ 2 k se curăţă de coajă şi se taie cuburi mici. Cas- 
calitatea I kg 0,350 g traveții muraţi se spală, se curăță de coajă şi 
— muştar kg 0,100 semințe şi se taie cuburi mici. Pătrunjelul ver- 
| de se curăţă, se spală. Salata verde se curăţă, 
— castraveți 0 se spală fiecare frunză cu multă apă. Gogoșarii 
muraţi kg 0,50 se curăţă, se spală şi se taie diferite forme pn- 
— maioneză *) kg 0,400 tru decor. 


— gogoşari roșii Tehnica preparării 
în oţet kg 0,100 Jumătate din cantitatea de maioneză se a- 
truniel de k 0.050 mestecă cu muștar, cartofi, castraveți, carne, 
— pătrunjel verde kg i piper și sare. Salata obţinută se montează pe 


— salată verde kg 0,090 platou sau în caserole. Se ornează cu restul de 

— piper măcinat kg 0,002 maioneză, frunze de pătrunjel verde, gogoşari 
şi frunze de salată verde. 

— sare kg 0,025 Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 


*) se preia rețeta respectivă. nat în caserole. 


1144, SALATĂ BERLINEZĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Materii prime | UM Cantitate Gramaj Operații pregătitoare 
acerii prim 2,200 kg | Produs finit Parizerul se taie cuburi. Cartofii se spală, se 
fierb în coajă în apă cu sare, se curăță de 
— parizer kg 0,400 coajă şi se taie cuburi. Castraveţii se spală, se 
ățţă de coajă, se taie cuburi. Ridichile, în ca- 
— ; k 1,000 curata de coaja, se w L ne, 
cartofi & ' 2,200 kg zul folosirii, se spală, se curăță, se taie cuburi. 
— roşii proaspete kg 0,600 Ardeii se curăță, se spală şi se taie cuburi mici. 
— ardei gras kg 0,200 Roşiile se curăţă, se spală, se îndepărtează se- 
| 0.600 minţele. Din cantitatea de roșii se fac 10 tran- 
— castraveți verzi kg dafiri pentru decor, iar restul se taie rondele. 
sau ridichi Zoe. 
de lună kg 0,300 Tehnica preparării 
_ zahăr kg 0,005 Parizerul, castravetii „sau ridichiile, cartofii, 
ardeii graşi, se amestecă cu maioneză, zahăr şi 
— maioneză *) kg 0,500 sare. Deasupra se așază rondele de roșii. 
— sare kg 0,030 Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
:) se preia reţeta respectivă. rie, cu decor de trandafiri din roşii. Se ser- 
vește rece. 
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meet T" 


Materii prime U/M 
— brînză de vaci kg 
— roşii proaspete kg 
— ceapă kg 
— unt kg 
— smîntină kg 
— lămîie k 


— piper măcinat kg 
— boia de ardei 


dulce kg 
— ardei iute kg 
— sare kg 


1145. SALATĂ DIN BRÎNZĂ CU ROȘII 


Cantitate | 
brută pt. 


1,500 kg 


0,800 
0,500 
0,150 
0,100 
0,100 
0,100 
0,001 


Gramaj 
produs finit 


1,500 kg 


— et a a 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Brînza se trece prin sită. Roşiile se curăță, 

se spală, se taie mărunt, se îndepărtează se- 
mințele. Ceapa se curăţă, se spală şi se taje 
mărunt. Untul se alifiază (se bate). Lămîia se 
spală şi i se extrage sucul. Ardeiul iute se spală 
şi se taie rondele. 


Tehnica preparării: 

Brînza de vaci se amestecă bine cu smîn- 
tînă, unt, ceapă, roşii, boia de ardei, piper, sare, 
sucul de lămîie şi se omogenizează. 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau ravieră, 
cu decor din rondele de ardei iute. 


1146. SALATĂ DIN CARTOFI CU MAIONEZĂ 


Cantitate 
brută pt. 


2,500 kg 


Sp 


Materii prime U/M 
— cartofi kg 
— castraveți 

muraţi kg 
— ceapă kg 
— zahăr kg 
— ouă kg 
— oțet 9° | 
— Piper măcinat kg 
— maioneză *) kg 
— sare kg 


*) se preia rețeta respectivă. 


Materii prime U/M 
— chilcă kg 
— cartofi kg 
— morcovi kg 
— ceapă uscată kg 
— ceapă verde kg 
— castraveți 

muraţi kg 
— măsline kg 
— mărar verde kg 
— ulei kg 
— oţet 9° ] 
— piper măcinat kg 
— sare kg 


m E a a, 


1,300 


0,250 
0,200 
0,010 
0,250 
0,030 
0,001 
0,400 
0,020 


Cantitate 
brută pt. 
2,200 kg 


0,800 
1,000 
0,200 
0,400 
0,100 


0,200 
0,100 
0,025 
0,100 
0,030 
0,002 
0,020 


(CEHOSLOVACĂ) 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Gramaj Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 


produs finit 


2,500 kg 


sare, se scurg de apă, se răcesc, se curăță de 
coajă şi se taie felii subțiri. Castraveţii se curăţă 
de coajă și seminţe şi se taie felii subţiri. Ceapa 
se curăță, se spală şi se taie peştişori. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
apă rece, se fierb pînă ajung de consistenţă 
tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se taie 
felii. 


Tehnica preparării 
Maioneza se amestecă cu cartofi, castraveți, 
ceapă, ouă (150 g), sare, piper, oțet, zahăr. 
Prezenturea 
Preparatul se prezintă pe platou sau sala- 
tieră, cu decor din felii de ou deasupra. Se ser- 
veşte rece. 


1147. SALATĂ DE CHILCĂ 


Gramaj 
produs finit 


2,200 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă, se curăță 
de coajă și se taie felii. Morcovii se curăță, se 
spală şi se trec prin răzătoarea fină. Ceapa se 
curăţă, se spală şi se taie felii (peştiṣori). Ceapa 
verde se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Cas- 
traveţii muraţi se spală, se curăţă de coajă şi 
semințe şi se tai cuburi. Mărarul verde se cu- 
răță, se spală şi se taie mărunt. Chilca se cu- 
răță şi se spală. Măslinele se spală. 
Tehnica preparării 
Cartofii se amestecă cu chilcă, morcovi, cea- 
pă şi ceapă verde, castraveți muraţi, mărar, 
sare, piper, ulei și oţet. Se așază pe platou cu 
decor din măsline. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie. 
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1148, SALATĂ DIN LEGUME CU CARNE 


(CEHOSLOVACĂ) 
pa | Cantitate Gramaj PROCES TEHNOLOGIC 
Materii prime | UM j uiă pr produs finit Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se fierbe în apă cu sare, se 
— carne de porc scurge de apă, se răceşte şi se taie felii subțiri. 
calitatea I kg 0,240 Sunca se taie felii subţiri. Cartofii se spală, se 
— carne de vită | 1,300 kg fierb în coajă în apă cu sare, se scurg, se cu- 
calitatea I kg 0,240 răță de coajă, se taie felii. Telina se curăţă, se 
— şuncă presată kg 0,140 spală şi se taie felii subțiri, Salata verde se cu- 
— cartofi kg 0,800 răţă, se desfac frunzele şi se spală fiecare 
— telină rădăcină kg 0,100 frunză în mai multe ape reci. Lămiia se spală 
— salată verde kg 0,100 şi se extrage sucul. Oţetul se diluează cu pu- 
— zahăr kg 0,005 țină apă. | Se 
— smîntînă kg 0,050 Tehnica preparărir 
__ otet 9° 1 0.005 Carnea, şunca, cartofii, ţelina se amestecă cu 
Rase Di sare, zahăr, oţet, smîntînă, suc de lămîie şi 
— lămiie kg 0,050 maioneză. 
— maioneză *) kg 0,250 Prezentarea 
— sare kg 0,020 Preparatul se prezintă în salatieră sau ra- 
vieră, cu decor din frunze de salată verde. Se 
*) se preia rețeta respectivă. serveşte rece. 


1149. SALATĂ DIN SFECLĂ ROȘIE 
PROCES TEHNOLOGIC 


SOSO Cantitate Gramaj 
Materii prime | U/M brută pt produs finit Opera tii pregătitoare 
n Sfecla se spală, se fierbe în coajă, se lasă 
— sfeclă roşie kg 2,000 să se răcească, se curăţă de coajă, se taie felii 
__ otet 99 | 0.100 cu un cuţit riglat. Hreanul se curăţă de coajă 
i 1,500 kg şi se rade. Oțetul se diluează cu puțină apă. 
— ulei kg 0,100 Tehnica preparării 
— hrean kg 0,100 Sfecla se amestecă cu hrean, oţet, zahăr, ulei 
— zahăr kg 0,025 şi sare. 
— sare kg 0,020 Prezentarea 


Preparatul se prezintă porţionat în caserole. 


1150. SALATĂ ORIENTALĂ DE IARNĂ 


Cantitate PROCES TEHNOLOGIC 


e Grama 
Materii prime | U/M brule pt produs finit Operații pregătitoare 
S Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 
, | sare, se curăță de coajă şi se taie felii. Ceapa 
— cartofi kg 2,300 3 kg se curăţă, se spală şi se taie felii subţiri 
— ceapă kg 0,400 (peştişori). Castraveţii se spală, se curăţă de 
l coajă, şi semințe şi se taie felii. Ouăle 
— castraveți 400 se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 
muraţi kg 0,40 apă rece, se fierb pînă ajung de consistenţă 
ai mei tare, se răcesc, se curăță de coajă şi se taie felii. 
Pete | roşu kg 0,200 Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se taie 
mărunt. Măslinele se spală. Gogoşarii roşii se 
— ulei kg 0,100 curăţă, se spală, se taie în diferite forme pen- 
__ otet 92 ] 0,075 tru decor. 
Tehnica preparării 
— măsline kg 0,200 Cartofii se amestecă cu castraveţii, ceapă, 
ouă kg 0,250 măsline, pătrunjel verde, ulei, oţet şi sare. 
E Prezentarea 
— pătrunjel verde kg 0,050 Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
— sare kg; 0,020 nat în caserole, cu decor din felii de ou și go- 


goşari roşii. 
ÎN N N 
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1151. SALATĂ ORIENTALĂ DE PRIMĂVARĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă, în apă 
cu sare, se scurg de apă, se curăţă de coajă și 


3 Cantitate Gramaj oase 4 343 

Materii prime U/M | brută pt. produs finit se taie felii rotunde. Ceapa verde se curăţă, se 

3 kg spală şi se taie mărunt. Ridichiile se curăţă, se 

spală şi se taie felii subțiri (rondele). Ouăle se 

— cartofi kg 2,300 spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 

— ceapă verde kg 0,250 rece, se fierb pînă ajung de consistenţă tare 

— salată verde kg 0,400 3 kg şi se taie sferturi. Salata verde se curăţă, se 

— ridichi delună kg 0,500 spală în mai multe ape reci fiecare frunză şi 

— mărar verde kg 0,100 se taie fişii. Mărarul verde se curăţă, se spală 

— ouă kg 0,250 şi se taie mărunt. Măslinele se spală. 

— măsline kg 0,150 Tehnica preparării 

— ulei kg 0,100 Cartofii, ceapa verde, ridichiile, salata şi mă- 

— oțet 9° l 0,075 rarul se amestecă uşor, se adaugă sare, ulei şi 

— sare kg 0,030 oţet, Se aşază pe platou cu decor de salată 
N verde, măsline şi sferturi de ouă. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau portio- 
tionat în raviere sau caserole. 


1152. SALATĂ ORIENTALĂ DE VARĂ 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 
Cartofii se spală, se fierb în coajă în apă cu 


Cantitat . 
Materii prime | U/M Dea e Gramaj it sare, se curăță de coajă şi se taie felii rotunde. 
3 kg produs îin Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii subtiri 
— cartofi kg 2,000 (peştişori). Castraveţii se spală, se curăţă de 
— ceapă kg 0,200 coajă şi se taie felii. Ardeiul gras se curăță, se 
— castraveți verzi kg 0,250 3 kg spală şi se taie fîșii subţiri. Roşiile se spală, se 
ardei gras kg 0,250 taie rondele. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
— pătrunjel verde kg 0,100 spală şi se taie mărunt. Măslinele se spală în 
— roşii proaspete kg 1,000 apă. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
— ouă kg. 0,100 prin jet de apă rece, se fierb pînă ajung de con- 
— ulei kg 0,100 sistență tare, se curăţă de coajă şi se taie felii. 
— măsline kg 0,100 Tehnica preparării 
— piper măcinat kg 0,001 Cartofii se amestecă cu ardei gras, castraveți, 
— oţet 9° © l 0,050 jumătate din cantitatea de roşii, pătrunjel ver- 
— sare kg 0,030 de, ceapă, oțet, ulei, piper şi sare. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole, cu decor din roșii, măsline şi ou. 


1153. SALATĂ A LA RUS 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 


Cantitate 


ai nni ; Gramaj Cartofii se spală, se fierb în coajă, se curăță 

Materii prime | OIM Droa p “| produs finit de coajă şi se taie cuburi mici. Morcovii se cu- 

răță, se spală, se fierb în apă cu sare, se taie 

— cartofi kg 1,800 cuburi mici. Mazărea se scurge de lichid și se 

— morcovi kg 0,300 trece prin jet de apă rece. Pătrunjelul verde 

— mazăre conservă kg 0,400 2 kg se curăță, se spală, 2/3 se taie mărunt, iar res- 

— muştar kg 0,075 tul se lasă frunze pentru decor. Maioneza se 
— pătrunjel verde kg 0,050 prepară, folosind rețeta respectivă. 

— maioneză *) kg 0,450 Tehnica preparării 
— pipermăcinat kg 0,002 Cartofii se amestecă cu morcovi, mazăre, 
— sare kg 0,010 muştar, piper, pătrunjel verde tăiat mărunt, 


*) se preia rețeta respectivă. 


300 g maioneză şi sare. Se execută un decor 
de maioneză și pătrunjel verde. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 
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Materii prime | 


carne de porc 
calitatea I 


varză albă 
murată 


orez 


- ceapă 


untură 
sau ulei *) 


piper măcinat 
cimbru 


boia de ardei 
dulce 


sare 


una | 


kg 


Cantitate 


1154. SARMALE CU CARNE DE PORC 
ÎN FOI DE VARZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


brută pt. | (gramaj Da o, | 
5 ka produs finit Carnea se spală și se taie în bucăţi. Ceapa 
> se curăţă, se spală şi se taie felii. Orezul se 
alege de impurități, se spală, se fierbe pe jumă- 
1700 tate şi se răcește sub jet de apă rece. Varza se 
5 kg spală, se curăţă de cotor şi se aleg frunzele 
4,000 pentru sarmale. 
0,500 
0,500 Tehnica preparării 
0,100 
0,100 Ceapa se înăbuşă în untură cu 100 ml apă 
0 005 Şi se răceşte. Carnea se toacă împreună cu 
0.003 ceapa cu maşina. Carnea tocată se amestecă 
bine cu orez, sare și piper. Compoziţia se îm- 
0 003 parte în bucăţi care se rulează în cîte o foaie 
de varză, introducînd marginile ruloului în in- 
0,020 terior. 


it E O Ra Fa 
A i Pi 


*) numai cînd nu există untură, 


mata 


rad 


*) numai cînd nu există untură. 


Materii prime | U/M 


carne de porc 
calitatea I 


varză albă 
murată 

orez 

arpacaş 
ceapă 
untură 

sau ulei *) 
boia de ardei 
dulce 
cimbru 
piper măcinat 
sare 
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Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole, cu cimbru și boia de ardei deasupra. 


1155. SARMALE CU CARNE DE PORC ÎN FOI 


kg 


kg 
kg 
kg 
kg 


DE VARZĂ CU OREZ ȘI ARPACAS 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Gramaj 
brută pt. dus finit voa: a Yas 
5 kg pro Carnea se spală şi se taie în bucăţi. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie felii. Orezul şi 
arpacaşul se aleg de impurități, se spală, se 
1,700 fierb pe jumătate şi se răcesc sub jet de apă 
5 kg rece. Varza se spală, se curăţă de cotoare şi 
4,000 se aleg frunzele pentru sarmale. 
0,250 
0,250 pi. 
0,500 Tehnica preparării 
0,100 Ceapa se înăbuşă în untură cu 100 ml apă 
0,100 şi se răceşte. Carnea se toacă împreună cu 
ceapa cu maşina. Carnea tocată se amestecă 
0,005 bine cu orez, arpacaș, sare şi piper. Compozi- 
0,003 ţia se împarte în bucăţi care se rulează în cîte 
0 005 o foaie de varză introducînd marginile ruloului 
' în interior. 


0,020 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole, cu cimbru și boia de ardei deasupra. 


1156. SĂRMĂLUȚE CU CARNE DE PORC ÎN FOI 
DE VIŢĂ (CU ARPACAȘ) 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


cai 


Materii prime una ana ate Gramaj Carnea se spală, se taie bucăţi. Ceapa se 
5 kg produs finit curăţă, se spală, se taie felii. Orezul şi arpa- 
caşul se curăţă de impurități, se spală, se fierbe 
— carne de porc pe jumătate, se răcesc sub jet de apă rece. 
calitatea I kg 2,400 Mărarul verde se curăţă, se spală, se taie mī- 
x runt., Foile de viță se desărează în apă rece, 
ai mara soo E d do 5 kg se spală, se curăță de codițe și nervurile tari, 
a apoi se opăresc. 
— ceapă kg 0,500 
= orez kg 0,290 Tehnica preparării 
-— arpacaş kg 0,250 
— mărar verde kg 0,200 Ceapa se înăbușă în untură sau ulei cu 100 
x ml apă şi se răceşte. Carnea şi ceapa se toacă 
— foi de viță _ cu mașina, se amestecă bine cu arpacaş şi orez, 
la sare kg 1,500 sare, piper, mărar verde. Această compoziţie 


se împarte în bucăţi. Fiecare bucată se aşază 
cîte o foaie de viță, se rulează introducind 
— sare kg 0,020 pe ) 10ale € râ, 
capetele în interior. 


— piper măcinat kg 0,005 
*) numai cînd nu există untură. 
Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau por- 
ționat în caserole, cu mărar verde deasupra. 


1157. SARMALE CU CARNE DE PORC 
ȘI VITĂ ÎN FOI DE VARZĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate 


ai | | Gramaj 
Materii prime | U/M | brută pt. l 
___ i | i 5 kE produs finit Carnea de vită şi porc, se spală și se taie în 
bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. 
— carne de porc Orezul se alege de impurități, se spală, se 
calitatea I kg 1,100 fierbe pe jumătate, se răceşte sub jet de apă 
— carne de vită 5 kg rece. Varza se spală, se curăță de cotoare şi 
calitatea I kg 0,600 se aleg frunzele pentru sarmale. 
— Orez kg 0,500 
— ceapă k 0,5 
__ aps albă ii „900 Tehnica preparării. . 
murată k 4,000 
— untură ke 0,100 Ceapa se înăbușă în untură sau ulei cu 100 
sau ulei *) kg 0,100 ml apă şi se răceşte. Carnea se toacă împreună 
— boia de ardei cu ceapa cu maşina. Carnea tocată se amestecă 
dulce kg 0,005 bine cu orez, sare și piper. Compoziţia se îm- 
— cimbru kg 0,003 parte în bucăţi, care se rulează în cîte o foaie 
— piper măcinat kg 0,005 de varză, introducînd marginile ruloului în 
— sare kg 0,020 interior. 
*) numai cînd nu există untură. Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole, cu cimbru şi boia de ardei deasupra. 
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1158. SĂRMĂLUȚŢE CU CARNE DE VITĂ 
ÎN FOI DE VIȚĂ 


PROCES TEHNOLOGIC 


dă 


Operații pregătitoare 


M 3 Cantitate Gramaj 
aterii prime | U/M brati D t | produs finit Carnea se spală, se taie bucăți. Ceapa se 
curăță, se spală, se taie felii. Orezul se curăță 
— carne de vită de impurități, se spală şi se fierbe pe jumă- 
calitatea I kg 2 400 tate, se răceşte sub jet de apă rece. Mărarul 
5k verde se curăță, se spală şi se taie mărunt. 
— untură kg 0,100 g Foile de viță se desărează în apă rece, se spală, 
sau ulel’ E 100 se curăță de codițe şi nervurile tari şi se 
— ceapă kg 0,500 opăresc, DI 
— orez kg 0,500 Tehnica preparării 
— mărar verde kg 0 200 Ceapa se înăbuşă în 100 g untură sau ulei 
cu 100 ml apă. Carnea şi ceapa se toacă prin 
— foi de viţă mașină, se amestecă bine cu orez, sare, piper 
la sare kg 1,500 și jumătate din cantitatea de mărar verde. A- 
i SN ceastă compoziţie se împarte în bucăţi. Fiecare 
piper măcinat kg 0,005 bucată se aşază pe cîte o foaie de viţă, se ru- 
— sare kg 0,020 lează, iar capetele se introduc în interior. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau por- 
ționat în caserole, cu mărar verde deasupra. 


=) cînd nu există untură. 


1159. SARAMURĂ DIN STAVRID 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate Stavridul se curăţă şi se spală în multă apă 
a e Gramaj 
Materii prime | U/M ie pt. produs finit rece. 
— stavrid mic Tehnica preparării 
cu cap kg 1,600 Pe plita încinsă se presară sare, apoi se a- 
__ sare kg 0,030 1 kg șază stavridul şi se frige pe ambele părți. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau portio- 
nat în caserole. 


1160. ȘNIŢEL PANE DIN CARNE DE PORC 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate Gramaj „ Z. 
Materii prime U/M brută pt. produs lait Operații pregătitoare 
g 


Carnea se spală, se porționează, se sărează 
şi se bate. Făina şi pesmetul se cern. Ouăle 


— carne de porce S . oaia e 
po se spală, se dezinfectează şi se trec prin jet 


calitate superi- 


oară fără os 1 kg de apă rece. 
| l ă Í ă e .. 
_ (pulpă şi spată) i 02000 Tehnica preparării 
— ouă kg 0,200 Bucăţile de came se trec separat prin făină, 
— pesmet kg 0,175 ou bătut şi pesmet. 
— sare kg 0,015 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 
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Materii prime | U/M 


— carne de vită 
calitate superi- 
oară fără os 
(pulpă şi spată) kg 

— făină kg 

a ko 

— pesmet kg 

— sare kg 


Materii prime UJM 
— stavrid mic 

cu cap kg 
— făină kg 
— boia de ardei 

dulce | kg 
— ulei kg 
— sare kg 


Materii prime | U/M 


— varză albă 
murată kg 
— untură kg 


— foi de dafin kg 
— piper boabe kg 


Materii prime | U/M 


— piept de porc 

cu os kg 
— varză albă 

murată căpăţină kg 
— pastă de tomate kg 
— untură kg 
— piper boabe kg 


1161. ȘNIŢEL PANE DIN CARNE DE VITĂ 


Cantitate |! 


brută pt. 
1 kg 


Cantitate 
brută pt. 
1 kg 


1,800 
0,100 


0,002 
0,150 
0,030 


Cantitate 
brută pt. 
1 kg 


2,500 
0,100 
0,001 
0,001 


ramaj 
produs finit 


1 kg 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează, se sărează 
şi se bate. Făina şi pesmetul se cern. Ouăle 
se spală, se dezinfectează şi se trec prin jet 
de apă rece. 


Tehnica preparării 
ile de carne se trec separat prin făină, 
ou bătut și pesmet. 


w 
că 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1162. STAVRID PRAJIT 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Stavridul se curăţă, se detaşează capul, se 
spală, se sărează. Făina se cerne şi se amestecă 
cu boia. 
Tehnica preparării 
Stavridul se trece prin făină şi se prăjeşte 
în ulei. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat in caserole. 


1163. VARZĂ CĂLITĂ 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Varza albă se curăţă de cotoare, se taie fișii 
lungi şi se stoarce bine de zeamă. 
Tehnica preparării 
Varza se înăbuşă în untură. Se adaugă trep- 
tat apa necesară, piper, foi de dafin şi se in- 
troduce în cuptor, circa 40 minute. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau portio- 
nat în caserole, 


1164. VARZĂ CU CARNE DE PORC 


Cantitate 
brută pt. 
4,500 kg 


1,000 


4,000 
0,100 
0,200 
0,003 


Gramaj 
produs finit 


— carne 
1 kg 

— varză 
3,500 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se porţionează. Varza se 
curăță de cotoare, se spală, şi se taie fin. Un- 
tura se taie cuburi. 
Tehnica preparării 
Varza se amestecă cu piper. În caserole se 
așază varză, carnea, untura iar pasta de to- 
mate se așază cu ajutorul unui poş prevăzut 
cu şpriţ sau cu linguriţa. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole. 
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Materii prime | U/M 


— varză albă 
murată 


-— Orez 

— ulei 

— ceapă 

— pastă de tomate 


— piper boabe 


— 


taine 


— varză albă 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Materii prime | U/M 


a pe ap e îi a 


murată căpățină kg 
— pastă de tomate kg 


— boia de ardei 
dulce 


— piper măcinat 


Materii prime | U/M 


— vinete 
— făină 
— ouă 

— pesmet 


— sare 
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kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 
kg 


Cantitate | 


brută pt. 
3 kg 


2,500 
0,300 
0,200 
0,200 
0,050 
0,002 


1165. VARZĂ CU OREZ 


Gramaj 
produs finit 


~ 


Ce RR 


3,900 kg 


ae e a n a a 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 
Varza se curăță de cotoare şi de foile depre- 
ciate, se spală și se taie fin. Orezul se curăţă 
de impurități, se spală în mai multe ape. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Pasta 
de tomate se diluează cu 50 ml apă. 


Tehnica preparării 
Varza se înăbușă în ulei (150 g) cu 150 ml 
apă, se adaugă piper şi se fierbe. Ceapa se 
înăbuşă în 50 g ulei cu 50 ml apă, se adaugă 
orez, pastă de tomate, apă fiartă (circa 600 ml) 
şi varză. Se amestecă și se fierbe circa 40 
minute. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole. 


1166. VARZĂ MURATĂ TOCATĂ 


Cantitate 
brută pt. 
5 kg 


6,000 
0,150 


0,010 
0,002 


Cantitate 
brută pt. 
1 kg 
1,500 
0,100 
0,150 
0,175 


0,020 


Gramaj 


produs finit 


5 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Varza se curăţă de cotoare și de frunzele 
depreciate, se spală şi se taie fîșii subțiri (ju- 
lien). 


Tehnica preparării 
Varza se amestecă cu piper, se aşază pe pla- 
tou sau porțţionată în caserole, deasupra se a- 
daugă pastă de tomate şi boia de ardei dulce. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole. 


1167. VINETE PANE 


Gramaj 
produs finit 


1,500 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Vinetele se spală, se curăţă de coajă şi se 
taie felii rotunde, cu grosime de 3—5 mm. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, se sparg într-un castron şi se 
bat bine pînă se omogenizează. Făina şi pes- 
metul se cern. 


Tehnica preparării 
Feliile de vinete se sărează şi se trec prin 
făină, ouă şi pesmet. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole. 


XI. PREPARATE PIZZA 


1166. ALUAT PIZZA 
PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Cantitate | Gr , Sve 
Materii prime U/M | brută pt. ramă) Făina se cerne. 
1 kg | produs finit 
— făină albă kg 0,600 Tehnica preparării 
a. _ Drojdia se amestecă cu 100 ml apă călduţă 

— drojd 3 Se a . 

drojdie de bere kg 0,050 1 kg 100 g făină şi se lasă la dospit la loc cald 
— ulei kg 0,050 $ pînă creşte, apoi se amestecă cu restul de făină, 

ulei, circa 300 ml apă şi sare dizolvată în apă 
— sare kg 0,020 călduță. Se lasă la dospit. 


————. 


Prezentarea 


Preparatul se folosește la pregătirea pizzei. 


1169. SOS PIZZA 


PROCES TEHNOLOGIC 


mrga 


“| Cantitat ~ , ii ătitoar 
Materii prime | U/M | brută ot. oda fihit Operații pregătitoare 
| | Ikg | F ii Ceapa şi morcovii se curăţă, se spală şi se 
taie mărunt. Pasta de tomate se diluează cu 
— pastă de tomate kg 0,150 150 ml apă. Făina se cerne. 
— ceapă kg 0,250 k 
— morcovi kg 0,250 1 kg Tehnica preparării 
a făină kg 0,050 Ceapa și morcovii se înăbuşă în ulei cu 100 
— ulei kg 0,100 ml apă. Se adaugă pastă de tomate, făină di- 
— unt kg 0,100 zolvată în 50 ml apă rece, circa 750 ml apă 
— zahăr kg 0,050 fiartă şi se fierb circa 20 minute. Se pasează, 
— cimbru kg -0,005 se adaugă unt, cimbru, zahăr, piper, sare și se 


, s. mai fierb încă 5 minute. 
— piper măcinat kg 0,002 i 


— sare kg 0,020 
' Prezentarea 

Sosul se prezintă în sosieră şi intră în com- 
poziția pizzei, 


545 


1170. PIZZA „ALEXANDRES“ 


o. Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. n portie de 
10 porții produs finit 


— aluat pizza *) kg 1,150 
— sos pizza *) kg 0,700 
— brînză telemea kg 0,500 
— costiță afumată kg 0,500 
— salată verde kg 0,300 
— ulei kg 0,050 


235 g 


*) se preiau reļetele respective. 


PROCES TEH NOLOGIC- 


Operații pregătitoar e 


Brînza se spală, se scurge de apă şi se rade. 
Costiţa afumată se taie cuburi. Salata verde 
se curăță, se spală cu multă apă rece fiecare 
frunză şi se taie fişii, 


Tehnica preparăr ii: 


Cele 10 forme se ung cu ulei, apoi se “aşază 
aluatul astfel ca șă acopere şi „pereții; Peste 
aluat se adaugă :briînză, costiţă,' salată: verde, 
Sos şi se coace 15 minute. sara ooo 


Prezentarea și serčirea 


Preparatul se prezintă în forma în care s-a 
copt. Se servește cald. 


1171. PIZZA „BOLOGNEZA“ 


Cantitate Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
1 10 porții produs finit 
— aluat pizza *) kg 1,150 
— sos pizza *) kg 0,700 275 g 
— salam kg 0,500 
— ciuperci 

conservă kg 0,500 
— ouă kg 0,500 
— ulei kg 0,050 


*) se preiau reţetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Salamul se curăţă de membrană şi se taie 
cuburi. Ciupercile se scurg de lichid, se trec 
prin jet de apă rece şi se taie lame. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece şi se bat. 
Tehnica preparării 
Cele 10 formei se ung cu ulei, apoi se aşază 
aluatul astfel ca să acopere şi pereţii. Pesie 
aluat se adaugă ciuperci, salam, sos, ouă şi se 
coace 15 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în forma în care s-a 
copt. Se serveşte cald. 


1172. PIZZA „CAPRICIOSA“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. n portie de 
| 10 porții produs finit 


— aluat pizza”) kg 1,150 
— sos pizza *) kg 0,700 


205 g 
— ciuperci 
conservă kg. 0,500 
— brînză telemea kg 0,400 
— ulei kg 0,050 


*) se preiau reţetele respective. 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Brînza telemea se spală, se zvîntă şi se rade. 
Ciupercile se scurg de lichid, se trec prin jet 
de apă rece şi se taie lame. 


Tehnica preparării 

Cele zece forme se ung cu ulei, apoi se aşază 
aluatul astfel ca să acopere și pereţii. Peste 
aluat se adaugă brînză, ciuperci, sos şi se coace 
15 minute. 

Prezentarea și servirea 

Preparatul se prezintă în forma în care s-a 

copt. Se serveşte cald. 


1173. PIZZA „DUE STAGIONE“ 


E _ Cantitate Gramaj pt, 
Materii prime U/M | brută pt, o porție de 
10 porții proius finit 


— aluat pizza *) kg 1,100 
— ciuperci 


conservă kg 0,450 225 g 
— salam kg 0,440 
— sos pizza *) kg 0,610 
— brînză topită kg 0,330 
— ulei kg 0,050 


Mama e ra, A a P N $ e ea e RAA A ieri ri a D D d A 


*) se preiau retetele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Ciupercile se scurg de lichid, se trec prin 
jet de apă rece şi se taie lame. Salamul se 
curăță de membrană şi se taie cuburi. Brînza 
topită se curăţă de ambalaj şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Cele zece forme se ung cu ulei, apoi se aşază 
aluatul astfel ca să acopere şi pereţii. Se a- 
daugă brînza topită, salam, ciuperci, sos şi se 
coace 15 minute. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă în forma în care s-a 

copt. Se serveşte cald. 


1174. PIZZA „ITALIANA“ 


Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porţii proius finit 


— aluat pizza *) kg 1,150 


— sardele | kg 0,540 225 g 
— sos pizza”) kg 0,700 
—- brinză topită kg 0,300 
— ulei kg 0,050 


i d, TA a e ratia 


*) sec preiau retetele respective. 


e e d Par fa ine O 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Sardelele se curăţă de coloana vertebrală. 
Brînza topită se curăță de ambalaj și se taie 
mărunt, 
Tehnica preparării 
Cele zece forme se ung cu ulei, apoi se așază 
aluatul astfel ca să acopere şi pereţii. Se a- 
daugă brinza topită, sos, sardele şi se coace 
15 minute. 
Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă în forma în care s-a 
copt. Se serveşte cald. 


1175. PIZZA „NAPOLITANA“ 


Hi | = | Cantitate | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
! 10 porţii produs finit 


— aluat pizza *) kg 1,150 


— Sos pizza”) kg 0,700 225 g 
— brînză topită kg 0,410 
— caşcaval kg 0,450 
— măsline kg 0,400 
— ulei kg 0,040 


A ae a a d E n tu a e, pt 


Dă 


*) se preiau rețelele respective. 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Caşcavalul se curăță de coajă şi se rade. Se 
îndepărtează ambalajul de la brinza topită și 
se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Cele zece forme se ung cu ulei, apoi se așază 
aluatul astfel ca să acopere şi pereţii. Se a- 
daugă brînza topită, sos, măsline, caşcaval ras 
şi se coace 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în forma în care s-a 
copt. Se serveşte cald. 
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Materii prime | U/M 


— aluat pizza *) 
— sos pizza *) 

— brînză telemea 
— gogoşari în oțet 
— ceapă 


— ulei 


Cantitate 
brută pt. 
10 porţii 


1,150 
0,700 
0,500 
0,400 
0,400 
0,050 


*) se preiau reţetele respective. 
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1176. PIZZA „ROMANA“ 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


240 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Brinza telemea se spală, se zvîntă şi se rade. 
Gogoşarii se scurg de lichid, se trec prin jet 
de apă rece și se taie fișii. Ceapa se curăţă, se 
spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Cele 10 forme se ung cu ulei, apoi se aşază 
aluatul astfel ca să acopere și pereţii. Peste 
aluat se adaugă brînză, ceapă, gogoşari, sos şi 
se coace 15 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în. forma în care s-a 
copt. Se serveşte cald. 


Na m. arem n a ca a m 


+ PREPARATE CULINARE DIN STAVRID 


Materii prime | UJM 


— stavrid cu cap 
— slănină 

— ceapă 

— făină 

— pîine 

— ouă 

— ulei 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


— sale 


kg 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porţii 

0,700 
0,100 
0,200 
0,150 
0,150 
0,075 
0,100 
0,025 
0,002 
0,020 


paa e e a a a amaa 
RR RD mata s i nt ae ee sa —_— Te pai 


A. GUSTARI RECI 


1177. CHIFTELUŢE DIN STRAVRID 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— 1 buc. 
40 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie în bucăţi mici. 

Oasele rezultate din procesul de filetare se 
fierb într-un litru de apă rece cu sare obţi- 
nîndu-se supa. de oase de pește care se stre- 
coară şi se răceşte. Pîinea albă se înmoaie în 
300 g supă de oase de peşte. Slănina se taie în 
bucăţi. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. 

Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt.: Făina se cerne. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în 25 g ulei cu 100 g supă 
de oase de pește. 

Peştele, slănina, ceapa înăbuşită se toacă cu 
maşina de două ori. Pasta obţinută se ames- 
tecă cu pîinea înmuiată, ouă, sare, piper şi pă- 
trunjel verde pînă se obține o compoziţie o- 
mogenă. Se formează chiftele care se trec prin 
făină şi se prăjesc în ulei încins. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece sau cald cu diferite gar- 
nituri. 
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1178. CĪRNAȚI DIN STAVRID 


Cantitatea | Gramaj pt. 
brută pt. | o porţie de 


10 porţii produs finit 


Materii prime | U/M 


— stavrid cucap kg 2,000 


— slănină kg 0,200 = cirnați 
— membrane 80 g 
de porc 
sau ovine m 2 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— piper măcinat kg 0,002 
— usturoi kg 0,040 
— cimbru kg 0,005 
— sare kg 0,030 


N a 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie în bucăţi mici. Slănina se taie bucăți. 
usturoiul se curăţă, se spală şi se taie;mărunt. 
Membranele de porc sau ovine se ţin în apă 
rece circa 1 oră, apoi se spală de mai multe 
ori cu apă rece. 


Tehnica preparării 


Slănina se toacă cu maşina. Separat se toacă 
cu maşina bucăţile de peşte de două ori, îm- 
preună cu usturoiul. Se amestecă cele două 
compoziţii obţinute, se adaugă piper, cimbru, 
boia de ardei şi sare, amestecîndu-se bine pînă 
ce se obţine o pastă omogenă. Cu această pastă 
se umplu membranele de porc sau ovine. Cîr- 
nații obţinuţi se frig pe grătarul încins. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri, l 


1179. CLATITE CU PASTA DIN STAVRID 


e A IN EP IRI RAI 
l Cantitatea Gramaj pt. 

Materii prime Uj;/M | brută pt. o porţie de 

10 porții produs finit 


— stavridcucap kg 0,700 


— morcovi kg 0,050 — pastă 
— ţelină kg 0,025 pește , 
o Paaa kg 0,050 — foi 
sau păstîrnac kg 0,050 clătite 
— ceapă kg 0,050 g 
— unt kg 0,060 
— foi de dafin kg 0,0005 
— lămîie kg 0,030 
— piper măcinat kg 0,001 
— sare kg 0,010 
foi clătite 
— ulei kg 0,100 
— ouă (4 buc.) kg 0,200 
— făină kg 0,200 
— lapte l 0,200 
— supă de peşte kg 0,300 
— sare kg 0,015 


N 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală și se filtrează. Mor- 
covii, telina, pătrunjelul rădăcină sau piîstirna- 
cul rădăcină şi ceapa, se curăță, se spală şi se 
taie felii. Lămiia se spală şi i se extrage sucul. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece, Făina se cerne. Laptele se 
fierbe. Untul se alifiază. 


Tehnica preparării 


Legumele (morcovi, pătrunjel rădăcină sau 
păstirnac, ţelina şi ceapa) se înăbuşă pe jumă- 
tate în 20 g unt și 100 g supă de oase de 
peşte. Se adaugă peştele, foi de dafin şi se 
fierb înăbuşit 15 minute. Se adaugă zeama de 
lămîie, se scot foile de dafin şi se lasă să se 
răcească. Se scurg de zeamă şi se toacă cu ma- 
șina cu sită fină. Se aşază pasta într-un vas 
de inox cu forma rotundă şi se alifiază adău- 
gindu-se unt. Se condimentează cu sare şi pi- 
per, se ține la rece. 

Se pregătesc foile de clătite astfel : ouăle se 
bat bine, se adaugă făina şi treptat laptele, supa 
de oase de pește şi sarea, amestecînd continuu 
pînă se obţine o compoziţie fluidă. Se prăjesc 
în ulei încins. 

Se umplu clătitele cu pasta de peşte şi se 
rulează. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


[aaa 


— 


— piper măcinat 


 — 


Materii prime U/M 


stavrid cu cap 
unt 

ulei 

ouă 

pesmet 

făină 

lapte 

ceapă 


sare 


Materii prime 


stavrid cu cap 
cartofi 

făină 

ulei 

ouă 

piper măcinat 
sare 


kg 
kg 
kg 


luna 


1180. CROCHETE DIN STAVRID 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porții 


1,000 
0,150 
0,300 
0,250 
0,200 
0,250 
0,500 
0,250 
0,002 
0,050 


Gramaj pt. 
© porţie de 
produs finit 


=~ crochete 
(3 buc. 
a 35 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se decapitează, se 
eviscerează, se curăţă, se spală. Ceapa se cu- 
răță, se spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se 
dezinfectează, se trec prin jet de apă rece. Lap- 
tele se fierbe, Făina și pesmetul se cern. 


Tehnica preparării 


Peştele se fierbe împreună cu ceapa, se dezo- 
sează, se toacă cu mașina cu sită mică. Sosul 
alb se pregăteşte astfel: untul se topeşte în- 
tr-un vas, se adaugă făina dizolvată în 250 ml 
lapte rece, se adaugă restul de lapte şi se fierbe 
la foc moderat 20 minute, apoi se strecoară și 
se răceşte. În sosul format se adaugă peşte, pi- 
per, sare, jumătate din cantitatea de ouă, se a- 
mestecă pînă se omogenizează. Din această com- 
poziţia se formează crochetele de formă cilin- 
drică, se trec prin ou bătut, pesmet și se pră- 
jesc în ulei înfierbîntat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald sau rece, 


1181. GOGOŞI DIN STAVRID 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porţii 

0,500 
1,250 
0,250 
0,300 
0,200 
0,001 
0,040 


Gramaj pt. 
O porţie de 
produs finit 


159 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se fierbe, se ră- 
ceşte, se dezosează. Cartofii se spală, se fierb 
în coajă, se răcesc şi se curăţă de coajă. Ouăle 
se spală, se dezinfectează, se trec prin jet de 


apă rece. Făina se cerne. Cartofii şi peştele se 
toacă cu maşina. 


Tehnica preparării 


În tocătura obținută se adaugă 200 g făină, 
ouă, sare, piper, se amestecă bine pînă se omo- 
genizează. 

Din compoziţia obținută se formează pe plan- 
șetă fitile lungi de 30—40 cm, se taie bucăţi 
mici de 2 cm; se modelează cu ajutorul făinii în 
formă rotundă şi se prăjesc în ulei fierbinte. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu sos to- 
mat. 
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1182. MEDALION DIN STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 
— stavrid cu cap kg 1,000 
— maioneză kg 0,450 — meda- 
— aspic kg 0,300 lion de 
— cartofi kg 1,800 stavrid 
— morcovi kg 0,300 9 
— castraveți 
muraţi kg 0,200 
— mazăre 
(conservă) kg 0,400 
— muştar kg 0,075 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,010 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 

Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filtrează, se 
taie bucăţi. Oasele rezultate de la filetare se 
fierb în apă, apoi se strecoară. 

Cartofii se spală, se fierb în coajă, se curăţă 
de coajă, se taie cuburi mici. 

Morcovii se curăţă, se spală, se taie cuburi 
mici. Castraveţii se spală, se curăţă de coajă, 
semințe şi se taie cuburi. Mazărea conservă se 
scurge de lichid şi se trece prin jet de apă rece. 

Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt, 

Tehnica preparărti 

Morcovii se fierb în apă rece, se scurg, se 
amestecă cu cartofii, mazărea, castraveţii, pă- 
trunjel verde, muștar, piper, sare, maioneză 
pînă se obţine o compoziţie omogenă. Se a- 
daugă fileurile de pește, se amestecă şi se a- 
șază în forme rotunde, dindu-le forma de me- 
dalion. 

Se aşază pe platou și se acoperă cu un a- 
mestec din 100 g aspic, cu 100 g maioneză. Se 
ornează cu aspic tocat. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte rece. 


1183. RULOU DIN STAVRID CU SALATĂ 


À LA RUS 


Cantitatea | Gramajpt. 
Materii prime UJM | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— stavridcucap kg 1,000 
— cartofi kg 1,000 — peşte 
— morcovi kg 0,200 g 
— ceapă kg 0,100 — salată 
Ă à la rus 
— castraveți 150 g 
muraţi kg 0,200 — aspic 
— mazăre conservă kg 0,200 20 g 
— muştar kg 0,030 
— pătrunjel verde kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,002 
— foi de dafin kg 0,0005 
— maioneză kg 0,500 
— aspic kg 0,200 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyätitoare 
Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, i 
se dă forma de rulou şi se prinde cu o sco- 
bitoare. Cartofii se spală, se fierb în coajă, se 
răcesc, se curăţă şi se taie cuburi mici. Castra- 
veții se curăţă de coajă și seminte, se taie cu- 
buri mici şi se scurg de zeamă. Mazărea con- 
servă se scurge de lichid şi se trece prin jet de 
apă rece. Ceapa se curăţă, se spală şi se taie 
felii subţiri. Pătrunjelul verde se curăţă, se 
spală şi se toacă mărunt. Morcovii se curăță, 
se spală, se fierb în apă rece, se răcesc și se 
taie cuburi mici. 
Tehnica preparării 
Rulourile de peşte se fierb în apă (1 1) cu 
ceapa, foi de dafin şi sare circa 10 minute şi 
se răcesc în lichidul de fierbere. Salata à la 
rus se prepară astfel: cartofii, morcovii, cas- 
traveţii şi mazărea se amestecă cu maioneză, 
se adaugă muştar, piper, sare, amestecindu-se 
pînă se obţine o compoziţie omogenă. Salata 
obţinută se așază pe platou, deasupra se pun 
rulourile de peşte, se ornează cu maioneză, mor- 
covi şi pătrunjel verde şi se înnapează cu aspic. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
rece. 


Materii prime 


— stavrid sărat 
— ceapă 

— morcovi 

— ulei 

— oţet 9 

— măsline 


—- sare 


e nat ma 


Materii prime 


— Stavrid sărat 
—- cartofi 


— ceapă 


— castraveți verzi 


— ardei gras 


E 


PATA D pr APR deo, 


[um 


— pătrunjel verde kg 


— roşii proaspete 


— 0uă 
— ulei 
— oţet 9° 


— măsline 


— piper măcinat 


— sale 


1164. SALATĂ DIN STAVRID CU CEAPĂ 


i Cantitatea 


brută pt. 
10 porţii 


1,000 
0,600 
0,200 
0,050 
0,010 
0,200 
0,020 


1 Gramaj pt. 
o porţie de 


— legume 
40 g 

= peşte 
60 g 

— măsline 
20 g 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Peştele se filetează şi se taie bucăţi egale. 
Ceapa se curăţă, se spală și se taie felii sub- 
tiri. Morcovii se curăță, se spală şi se trec 
prin răzătoare fină. Măslinele se spală. Oţetul 
se diluează cu apă. 


Tehnica preparării 
Ceapa se amestecă cu sare, morcovi, ulei, oțet 
și măsline. Se așază pe platou, deasupra se pun 
bucăţile de peşte așezate simetric, 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau portio- 
nat pe farfurie. Se servește rece. 


1185. STAVRID CU SALATĂ ORIENTALĂ 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porţii 

1,000 
1,000 
0,100 
0,125 
0,129 
0,025 
0,500 
0,050 
0,050 
0,025 
0,050 
0,001 


0,015 


Gramaj pt, 
o porție de 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 


Peştele se filetează şi se taie bucăţi unifor- 
me. Cartofii se spală, se fierb, se curăţă de coajă 
și se taie felii. Ceapa se curăță, se spală şi se 
taie felii. Castraveţii se curăță de coajă, de se- 
minţe şi se taie batoane mici. 

Ardeiul gras se curăţă de cotoare, se spală şi 
se taie rondele subţiri. Roşiile proaspate se cu- 
răță, se spală şi se taie bucăţi mici. Ouăle se 
spală, se dezinfectează şi se trec prin jet de 
apă rece, se fierb pînă ajung de consistenţă 
tare, se curăţă de coajă şi se taie felii. 

Pătrunjelul verde se curăță, se spală și se 
taie mărunt. Măslinele se spală. 


Tehnica preparării 


Cartofii se amestecă lejer cu bucăţile de 
peşte, ceapă, castraveți, ardei gras, roșii, ulei, 
oțet, măsline, piper, sare şi pătrunjel verde. Se 
ornează deasupra cu felii de ou şi roşii. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau fartu- 
rie. Se serveşte rece. 
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1186. STAVRID CU SOS DE MAIONEZĂ 


(REMULAD) 
o PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitatea | Gramaj pt. Operații preyătitoare 
Materii prime U/M brută pt, o porție de Peștele se decongelează, se curăță, se decapi- 
SOSO ea POT 1 PTOS ile tează, se eviscerează, se spală şi se filetează. 
stavrid cu cap kg 2.000 Oasele rezultate de la filetare se fierb în apă 

. cu sare, se lasă la răcit. 
ceapă kg 0,100 — stavrid Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină se cu- 
morcovi kg 0,050 60 g răță, se spală, se taie felii. Castraveţii murati 

| | — sos se spală, se curăţă de coajă şi seminţe şi se taie 
pătrunjel 5 0.050 50 g cuburi mici. 
rădăcină & ' Ouäle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
otet 9° l 0,025 jet de apă rece, se fierb pînă ajung de consis- 
, M = tenţă tare, se curăță de coajă şi se taie cuburi 

e: z 0 A O i s > 
foi de dafin kg 0,005 mici. Pătrunjelul verde se curăță, se spală, se 
piper boabe kg 0,001 taie mărunt. Lămîia se spală și i se extrage su- 
sare kg 0,040 cul, Tarhonul se curăță, se spală, se taie mă- 

| runt. 
pentru sos remulad Tehnica preparării 
maioneză kg 0,350 p Bucăţile de peşte se rulează, se prind în sco- 
o itori și se fierb în supă de oase de peşte îm- 
muștar kg 0,090 preună cu ceapa, morcovii, pătrunjel rădăcină, 
castraveți _ oţet, foi de dafin, piper. După ce au fiert, se 
muraţi kg 0,150 lasă la răcit, se scurg, se introduc în apa rece 
ouă kg 0,100 cu sare. Se scot scobitorile şi se așază pe pla- 
p l , 50 tou. Sosul remulad se prepară astfel: maioneza 
pătrunjel verde kg 0,0 se amestecă cu muştar, ouă, castraveți, pătrun- 
lămîie kg 0,050 jel verde, tarhon, piper, suc de lămîie şi sare, 
pînă se obține un sos omogen. 
tarhon kg 0,040 Sosul obținut se toarnă peste fileurile de 
piper măcinat kg 0,001 peşte. 
sare kg 0,010 Prezentarea și servirea l 
i Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat pe farfurie. Se serveşte rece. 
1187. TORT APERITIV DIN STAVRID 
PROCES TEHNOLOGIC 
Cantitatea | Gramaj pt. Operații pregătitoare 
Materii prime | U/M | brută pt. | o porţie de Pasta de peşte se prepară folosind reţeta res- 
10 porţii produs finit pectivă. 

, o Spanacul se curăță, se spală, se opăreşte în 
pastă de peşte *) apă și sare, se răceşte, se toacă cu maşina cu 
pentru gustări kg 0,700 sită mică, 
spanac kg 3,000 120 g Făina se cerne. 
lapte ko oaa Laptele se fierbe. Nucşoara se rade fin. 
unt E 0030 Tehnica preparării 
Sare i Ss , Făina dizolvată în 100 ml lapte rece, se a- 
măsline umpiute daugă în unt topit, se adaugă restul de lapte, 
CU SOSOȘarI k 0.050 spanacul şi se fierb împreună circa 20 minute. 
(conservă) i 0'001 Compoziţia obținută se răcește, se adaugă sare, 
piper macinat 8 piper, nucşoară și se amestecă pînă se omo- 

» nucşoara kg 0,0005 genizează. 
făină atăt kg 0,075 Din făină, ouă, lapte, supă de peşte, sare se 
pentru foi clătite ko 0.200 prepară compoziția de clătite, care se prăjesc 
ulei ko 0'400 într-o tigaie unsă cu ulei şi încinsă bine ob- 
ouă i 0'400 ţinîndu-se foi de clătite. 
făină i 0'400 Pe fiecare foaie de clătită se aşază un strat de 
lapte pastă de pește, deasupra un strat din compozi- 
— supă de peşte k 0.600 ţia de spanac. Se repetă operațiunea în aşa fel 
fără valoare 8 încît ultimul strat să fie din compoziţia cu 
kg 0;030, spanac. 


*) se preia reţeta respectivă. 
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Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou, ornat cu 
măsline. 


. pp. 


Mate-cii prin:e | U/M 


stavrid cu cap 
ceapă 

morcovi 

telină rădăcină 
pătrunjel 
rădăcină 

pastă de tomate 
ouă 

pătrunjel verde 
leuştean verde 
orez 

gris 

borş 


roşii proaspete 
sau conservă 


ulei 
piper măcinat 
sare 


Materu prime 


stavrid cu cap 
ceapă 

morcovi 

cartofi 
pătrunjel 
rădăcină 

pastă de tomate 
frunze de ţelină 


— leuştean 
— borş 
— roşii proaspete 


sau conservă 


— ulei 
— sare 


| UJM | 


kg 
kg 
kg 


kg 
kg 
kg 
kg 


B. CIORBE — BORŞURI 


1188. BORS CU PERISOARE DIN STAVRID 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porții 


1,300 
0,500 
0,250 
0,100 


0,250 
0,050 
0,100 
0,050 
0,050 
0,050 
0,050 
1,000 


0,750 
0,375 


0,100 
0,001 
0,040 


| Cantitatea 
brută pt. 
10 porţii 


1,500 
0,400 
0,250 
0,500 


0,250 
0,050 
0,050 
0,050 
1,000 
0,750 
0,375 
0,100 
0,040 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


enaere e e h EAA EEOAE OEE AEAEE E E OE 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 

Peştele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie bucăţi mici. Ceapa se curăţă, se spală; 
150 g se taie felii şi restul mărunt. Morcovii, 
telina şi pătrunjelul rădăcină se curăţă, se spală 
şi se taie cuburi mici. Pasta de tomate se di- 
luează cu 100 ml apă. 

Pătrunjelul și leuşteanul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Orezul se 
alege de impurități şi se spală. Grişul se cerne. 
Borşul se fierbe. Roșiile proaspete se spală, se 
curăță, se taie mărunt. În cazul folosirii de 
roşii conservă se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii, telina, pătrunjelul rădăcină 
se fierb în circa 4,5 1 apă cu sare. Pasta de to- 
mate se înăbuşă în 50 g ulei. Se pregătesc pe- 
rișoare astfel : ceapa (150 g) se înăbuşă în 50 g 
ulei, se scurge şi se lasă să se răcească, se a- 
mestecă cu bucăţile de peşte şi se toacă cu ma- 
şina cu sită fină. Se adaugă ouă bătute, griş, pi- 
per, sare şi pătrunjel verde şi se amestecă bine 
pînă se omogenizează compoziţia. Din această 
compoziţie se modelează perişoare (cîte 3 la o 
portie), Cînd legumele sînt aproape fierte se a- 
daugă perişoare, orez şi roşii, pasta de tomate, 
jumătate din cantitatea de leuştean verde şi se 
fierb circa 15 minute. Spre sfîrşitul fierberii se 
adaugă borş şi se mai fierbe cîteva clocote. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în bol, ceaşcă sau cană, 
cu leuştean verde deasupra. Se servește fier- 
binte. 


1189. BORS DIN STAVRID 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se porționează și 
se sărează. Morcovii şi pătrunjelul rădăcină se 
curăţă, se spală şi se taie triunghiuri subţiri. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie mărunt. 
Cartofii se spală, se curăţă, se spală din nou şi 
se taie cuburi. Pasta de tomate se diiuează cu 
100 ml apă. Leuşteanul şi frunzele de ţelină și 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. Borşul se 
fierbe. Roşiile proaspete se spală, se curăţă şi 
se taie sferturi. În cazul folosirii roșşiilor con- 
serve se taie sferturi. 
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Tehnica preparării 


Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi ceapa se 
fierb în 3,5 1 apă rece cu sare. Se adaugă car- 
tofii şi se continuă fierberea. Cînd legumele 
sînt aproape fierte se introduc bucățile de peşte 
si se fierb împreună 15 minute. Se adaugă roşii, 
pasta de tomate şi ulei. Cu circa 10 minute 


inainte de sfîrșitul fierberii se adaugă borşul 
fiert, jumătate din cantitatea de leuștean (frun- 
ze întregi) şi frunze de ţelină. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în bol, ceaşcă sau cană, 
cu frunze de leuştean deasupra. Se serveşte 
fierbinte. 


1190. CIORBĂ CU PERIŞOARE DIN STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime UJM | brută pt. O porție de 
10 porţii produs finit 


— stavrid cu cap kg 1,300 


— ceapă kg 0,500 _ peri- 

— morcovi kg 0,250 soare 

— ţelină rădăcină kg 0,100 (3 0 i 

— pătrunjel — ciorbă 
rădăcină kg 0,250 350 g 


— pastă de tomate kg 0,050 
— roşii proaspete kg 0,750 


sau conservă kg 0,375 
— ulei kg 0,100 
— ouă kg 0,100 
— griş kg 0,050 
— orez kg 0,050 


— sare de lämîie kg 0,007 
— piper măcinat kg 0,001 
— pătrunjel verde kg 0,050 
— leuştean verde kg 0,050 
— sare kg 0,040 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii preyătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează şi se eviscerează, se spală, se filetează și 
se taie bucăţi mici, 

Ceapa se curăţă, se spală ; 150 g se taie felii 
iar restul se taie mărunt. Morcovii, ţelina şi pă- 
trunjelul rădăcină se curăţă, se spală şi se taie 
cuburi mici. Pasta de tomate se diluează în 100 
ml apă. 

Pătrunjelul şi leuşteanul verde se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Orezul 
se alege de impurități și se spală. Grişul se 
cerne. Sarea de lămiie se diluează cu 25 ml 
apă. Roşiile proaspete se spală, se curăţă şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină şi te- 
lina se fierb în circa 4,5 l apă rece cu sare. 
Pasta de tomate diluată se înăbuşă în 50 g ulei. 
Se pregătesc perişoare astfel : ceapa (150 g) se 
înăbuşă în 50 g ulei, se scurge şi se lasă să se 
răcească, se amestecă cu bucăţile de peşte şi se 
toacă cu maşina cu sită fină. Se adaugă ouăle 
bătute, griş, piper, sare, pătrunjel verde și se 
amestecă bine compoziţia pînă se omogenizează. 
Din această compoziţie se modelează perişoare 
(cîte 3 la o porţie). Cînd legumele sînt aproape 
fierte se adaugă perișoare, orez, roşii, pastă de 
tomate, jumătate din cantitatea de leuştean 
verde şi se fierb împreună circa 15 minute, Spre 
sfîrşitul fierberii se adaugă sare de lămîie şi se 
mai fierbe cîteva clocote. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă în bol, cană sau ceașcă, 
cu leuştean verde deasupra. Se serveşte fier- 
binte. 


1191. CIORBĂ DE STAVRID 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 


Peşteie se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porţioncază 


| Cantitatea Gramaj pt. : x nana pă 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de ȘI M sareaza. štrunjelul rădăcinz A tă 
10 portii produs finit OTrCOVII ȘI pă Di unje u | rac acin , se curată, 
se spală și se taie triunghiuri subţiri. Ceapa se 
stavrid cu cap kg 1,500 curăţă, se spală și se taie în felii. i 
x k 0.400 Cartofii se spală, se curăță, se spală din nou 
ceapă g , — peşte şi se taie cuburi. Pasta de tomate se diluează 
morcovi ke 0,250 65 g cu 100 ml ap. Leuşteanul şi frunzele de ţelină 
pătrunjel — ciorbă se curăță, se spală si se taie mărunt. Sarea de 
rădăcină ko 0.250 335 g lămîie se dizolvă în 15 ml apă. Roşiile proas- 
© 3 (YI mY w . _ e A . 
| pete se spală, se curăță şi se taie în sferturi. 
cartofi kg 0,500 Cînd se folosesc roşii conservă se taie în sfer- 
pastă de tomate kg 0,050 turi. 
leuştean verde kg 0,050 Tehnica preparării 
sare de lămîie kg 0,007 Ceapa, morcovii, pătrunjelul rădăcină se fierb 
., în 4,5 | apă rece cu sare. Se adaugă cartofi ṣi 
roșii proaspet dei 75 e ei SA > A 
jil proaspete kg 0,90 se continuă fierberea. Cind legumele sînt a- 
sau conservă kg 0,375 proape fierte se introduce peștele și se fierb 
ulei kg 0,100 circa 15 minute. Se adaugă roșii, pasta de to- 
En _ mate şi ulei. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă 
ţelină frunze kg 0,050 sarea de lămiie, jumătate din cantitatea de leu- 
sare kg 0,040 stean verde şi frunze de ţelină. 
o Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă în bol, cană sau ceașcă, 
cu leuștean verde deasupra. Se servește fier- 
binte, 
ă A S 
T 
C. MINCARURI 
1192. ARDEI UMPLUȚI CU STAVRID 
"| Cantitatea | Gramaj pti. PROCES TEHNOLOGIC 
Materii rrime U/M | brută pt. o porție de 
10 porţii produs finit .. us 
_ Operații preyătitoare 
stavrid cu cap kg 1,000 ; z 
. A Peste . al pă | 43 a 
ardei grasi kg 1'200 | eşti le se decongelează, se curăță, se deca 
orez kg 0,100 — ardei pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, 
morcovi kg 0,150 umpluți se taie bucăţi. Oasele rezultate de la filetare 
ceapă kg 0,400 190 g se fierb în apă, obtinîndu-se supa de oase de 
p >» Pr i Pat ro 15 me . . Sua“ v v 
telină rădăcină kg 0,150 SOS peşte. Ardeii se curăță, se spală, se crestează 
ulei kg 0,300 tomat la vîrf şi scurg. Orezul lege de im 
făină kg 0,100 rități, se spală, se fierbe cu 500 g supă de 
pastă de tomate kg 0,150 oase de peşte, apoi se trece prin jet de apă 
roşii proaspete kg E rece şi se scurge. Morcovii, telina rădăcină se 
ai conserva sI it curăţă, se spală şi se taie fişii subţiri. Ceapa se 
` pi -AE v L . s e .. s ` 
zahăr kg 0,015 curăță, se spală, se taie felii. Roşiile proaspete 
vin alb l 0,100 se curăță, se spală, se taie bucăți mari. Ouăle se 
cimbru kg 0,002 spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
usturoi E Fei rece. Făina se cerne. Pasta de tomate se dilu- 
mar r verae w = v s 
arar Ver & ? ează cu 150 g supă de oase de peşte. Usturoiul 
piper măcinat kg 0,002 i ta iš si se taie felii subtiri. Mă 
sare kg 0,030 se curăță, se spală şi se taie felii subțiri. Mä- 


Ttm a a A a. 


rarul verde se curăţă, se spală, se taie mărunt. 
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Tehnica preparării 


Ceapa se inăbușă în 100 g ulei și 100 g supă 
de oase de peşte. Bucăţile de peşte se amestecă 
cu jumătate din cantitatea de ceapă şi se toacă 
cu maşina. Compoziţia obţinută se amestecă cu 
orez, 50 g pastă de tomate, jumătate din can- 
titatea de piper şi mărar verde, ouă şi sare 
pînă se obţine o pastă omogenă. Cu această 
compoziţie se umplu ardeii, se aşază cu gura 
în jos într-un vas cu 100 g ulei şi se introduc 
în cuptor circa 9 minute. Sosul tomat se pre- 
pară astfel : morcovii, telina, restul de ceapă se 
înăbușă în uleiul rămas, se adaugă 500 g supă 


d 


de oase de pește şi se fierb. Se adaugă făina 
dizolvată în 150 g supă de oase de peşte, 
pastă de tomate, roșii, vin, zahăr, usturoi, cim- 
bru, unt, sare și se fierb împreună. Cînd legu- 
mele s-au fiert, se răcesc şi se strecoară. Sosul 
obținut se toarnă peste ardei și se introduce 
tava în cuptor pentru gratinare. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în farfurie, cu mărar verde deasupra (cite 2 
ardei la o porţie) şi sos tomat. Se serveşte 
cald, 


1193. CARTOFI UMPLUȚI CU STAVRID 


NO II PIONUL > w aree e 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
i 10 porţii produs finit 
— stavridcucap kg 1,500 
—— cartofi g 5 
cartofi kg 2,500 — cartofi 
— ouă (2 buc) kg 0,100 umpluți 
— ceapă k 0,300 2 buc = 
p l i 160 g 
— castraveți — sos 
murati kg 0,300 50 g 
— morcovi kg 0,100 
— roşii proaspete kg 0,200 
sau conservă kg 0,100 
— pastă de tomate kg 0,050 
— argei gras kg 0,100 
— pătrunjel 
rădăcină kg 0,100 
— ulei kg 0,200 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


A e tit art pete 
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PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii preyititoare 


Peștele se decongelează, se curăță. se decapi- 
tcază, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie bucăţi. Oasele rezultate de la filetare, se 
fierb în apă, obţinîndu-se supa de oase de 
pește. Cartofii se spală, se curăţă, se spală din 
nou, se fierb pe jumătate, se răcesc ; li se scoate 
miezul cu ajutorul unei lingurițe. Morcovii, pä- 
trunjeiul rădăcină şi ceapa se curăță, se spală 
și se taie în felii subţiri. Ouăle se spală, se de- 
zinfeciează, se trec sub jet de apă rece. Cas- 
traveţii se spală, se curăță de coajă, li se scot 
seminţele şi se taie cuburi mici. Ardeiul gras 
se curăţă, se spală şi se taie rondele. Roşiile 
proaspete se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Pasta de tomate se diluează în 100 s supă de 
oase de peşte. 


Tehnica preparării 


Morcovii, pătrunjelul rădăcină şi ceapa se 
înăbuşă în 100 g ulei și 200 g supă de oase de 
peşte, se scurg şi se lasă să se răcească. Bu- 
căţile de peşte se amestecă cu legumele înă- 
buşite, se toacă cu maşina cu sită fină. Com- 
poziţia obţinută se amestecă cu miezul de car- 
tof ras pe răzătoare fină, ouă, piper și sare. 
Cu această compoziţie se umplu cartofii, se a- 
şază într-o tavă unsă cu restul de ulei (0,100 
kg) şi se introduc în cuptor circa 5 minute. În 
tavă se mai adaugă 200 g supă de oase de peşte, 
pasta de tomate diluată, castraveți muraţi. Dea- 
supra cartofilor se așază o felie de roşie şi o 
rondea de ardei gras. Se introduc din nou la 
cuptor pentru circa 10—15 minute, pentru gra- 
tinare. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat pe farfurie (cîte 2 bucăţi de cartofi la por- 
ție). Se servește cald, 


1194. CHIFTELE MARINATE DIN STAVRID 
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a) 


amn 


Materii prime 


stavrid cu cap 
pîine albă 

ouă (3 buc) 
slănină 

ceapă 

făină 

ulei 

piper măcinat 
pătrunjel verde 
sare 

Dentru sos 
ulei 

ceapă 
morcovi 

roşii proaspete 
sau conservă 
făină 

pastă de tomate 
foi de dafin 
piper măcinat 
oţet 9° 

vin alb 

sare 


U/M 


kg 


kg 


Pr 
Fjo 


Zi PPP 
03 da 09 ga 


par 
La 
IT 


Materii prime | U/M 


stavrid cu cap 
ulei 

morcovi 
ceapă 
ciuperci 
(conservă) 
caşcaval 

unt 

sare 


pentru sos de vin 


esenţă de oase 
de peşte 

unt 

făină 


ouă (1 gălbenuş) 


vin alb 
lămiie 
sare 


Cantitatea Gramaj pt. 
o porţie de 


brută pt. 
10 porţii produs finit 


1,500 
0,300 
0,150 
0,200 
0,400 
0,300 
0,250 
0,003 
0,050 
0,020 


— chiftele 
(3 buc) 
120 g 

— SOS 
100 g 


0,100 
0,100 
0,100 
0,200 
0,100 
0,050 
0,100 
0,0005 
0.001 
0,025 
0,100 
0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătitoare 

Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi se 
taie în bucăţi mici. Oasele rezultate se fierb 
într-un litru de apă rece cu sare, obţinincu-se 
supa de oase de peşte; se strecoară și se ră- 
ceşte. Piinea albă se înmoaie în 300 gẹ supă 
de oase de peşte. Slănina se taie bucăţi. Ceapa 
şi morcovii se curăţă, se spală, se taie felii sub- 
tiri. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Făina se cerne. Roşiile 
proaspete se curăţă, se taie bucăţi mari. Pasta 
de tomate se diluează în 100 g supă de peşte 
rece. Pătrunjelul verde se curăță, se spală. se 
taie mărunt. Oţetul se diluează în 50 ml apă 
şi se fierbe. 


Tehnica preparării 

Chifteluţele se pregătesc astfel: ceapa se înă- 
bușă în 25 g ulei şi 100 g supă de oase de 
peşte; se răceşte. Peştele, slănina şi ceapa se 
toacă cu maşina de două ori. Pasta obţinută se 
amestecă cu piinea înmuiată si stoarsă bine, 
ouă, sare, piper, pătrunjel verde, pînă se ob- 
ţine o compoziție omogenă. Se formează chif- 
teluţe, care se trec prin făină şi se prăjesc în 
ulei încins. Sosul se prepară astfel: ceapa şi 
morcovii se înăbușă în ulei şi 200 g supă de 
oase de pește. Se adaugă făina dizolvată, 100 g 
supă de peşte rece, pastă de tomate, roşii proas- 
pete sau conservă, foi de dafin, piper, sare, circa 
500 g supă de oase de pește şi se fierb îm- 
preună. Cînd legumele sînt fierte se adaugă 
oţet şi vin şi se mai fierb circa 10 minute. Sə- 
sul obținut se strecoară peste chifteluţe și se 
fierb împreună citeva clocote. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farlu- 
rie. Se servește cald. 


1195. FILE DE STAVRID GRATINAT 


Cantitatea Gramaj pt. 
brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
2,000 
0,050 
0,100 — peşte 
0,100 60 g 
— ciuperci 
0,500 şi caş- 
0,200 caval 
0,050 50 g 
0,020 — sos 
100 g 
1,000 
0,250 
0,075 
0,025 
0,100 
0,050 
0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyătiloare 


Peștele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează. 
Morcovii şi ceapa se curăţă, se spală. Ciupercile 
conservă se scurg de lichid, se trec prin jet de 
apă rece, se taie lame. Caşcavalul se curăţă de 
coajă, se rade. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec prin jet de apă rece. Făina se cerne. 
Lămîia se spală şi i se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Peștele se fierbe în esența de oase (1 kg) îm- 
preună cu ceapa şi morcovii. Ciupercile se înă- 
buşă în 50 g unt şi 100 g esenţă de oase. Fi- 
leurile de peşte se aşază într-o tavă unsă cu 
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ulei, deasupra se adaugă ciuperci. Se prepară 
sosul de vin alb astfel: se topeşte untul, se a- 
dlaugă făina dizolvată în 100 g esenţă de oase 
și se fierbe înăbușit circa 25 minute, se a- 
daugă esenţă de oase necesară obţinerii unei 


consistente fluide, vin, gălbenuş de ou, zeama 
de lămîie, sare şi se mai fierb circa 5 minute. 
Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se serveşte 
fierbinte, | 


1196. GHIVECI CU STAVRID 


e, e a ar i a ar 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


je. 


-— stavrid cu cap kg 2,000 


— morcovi kg 0,250 
— elină rădăcină kg 0,100 7 pete 
— ceapă kg 0,250 _ ghiveci” 
— cartofi kg 1,000 200 g 
— mazăre 

(conservă) kg 0,230 
— fasole verde 

(conservă) kg 0,230 
— ghiveci 

(conservă) kg 0,300 
— ardei gras kg 0,100 
— roşii proaspete kg 1,000 

sau conservă kg 0,500 


— pastă de tomate kg 0,100 
— boia de ardei 


dulce kg 0,002 
— ulei kg 0,200 
— vin alb l 0,050 
— piper mäcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații preyătitoare 

Peștele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală şi se porţio- 
nează. 

Morcovii, ceapa, telina rădăcină se curăţă, se 
spală, se taie în bucăţi mici. Cartofii se spală, 
se curăţă, se spală din nou și se taie în bu- 
căţi mai mari. 

Ardeiul gras se curăță, se spală şi se taie 
felii. 

Mazărea şi fasoiea verde conservă se scurg 
de lichid şi se trec prin jet de apă rece. 

Roşiile proaspete se curăţă, se spală, se taie 
felii. Pasta de tomate se diluează în 100 ml 
apă. 

Tehnica preparării 

Morcovii, ceapa şi telina se înăpuşă în ulei 
şi circa 150 ml apă. Se adaugă cartofi, ardei 
gras şi 1,5 1 apă. Cînd legumele au fiert pe ju- 
mătațe se adaugă pasta de tomate, boia de ar- 
dei, piper şi sare. După ce legumele au fiert, 
se aşază compoziţia respectivă într-o tavă, a- 
dăugîndu-se în straturi uniforme : mazăre, fa- 
sole verde, ghiveci conservă şi roşii. Deasupra, 
la distanţe egale, se aşază bucăţile de peşte ; pe 
fiecare bucată se montează cîte o felie de roşie. 

Se introduce tava la cuptor circa 15 minute, 
pentru gratinare. Spre sfirşitul gratinării se a- 
daugă vin. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 

nat în farfurie. Se serveste cald sau rece. 


1197. MUSACA DE CARTOFI CU STAVRID 


ia ra 


Eag Cantitatea | Gramaj pt. 

Materii prime | UJM | brută pt. O porție de 

| 10 porţii produs finit 
— stavrid cu cap kg 2,500 
— cartofi kg 2,000 

— ceapă kg 0,300 — musaca 

— morcovi kg 0,250 290 g 

— țtelină rădăcină kg 0,230 — sos 

— roşii proaspete kg 0,600 100 g 
sau conservă kg 0,300 
— usturoi kg 0,050 
— mărar verde kg 0,020 
— pesmet kg 0,100 
— făină kg 0,150 
— unt kg 0,100 
— ulei kg 0,400 
— ouă kg 0,200 
— pastă de tomate kg 0,200 
— vin alb l 0,100 
— zahăr kg 0,015 
— cimbru kg 0,002 
— piper măcinat kg 0,003 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații preyălitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie în bucăţi. Oasele rezultate de la filetare se 
fierb în apă obţinîndu-se supa de oase de peşte. 
Cartofii se spală, se curăţă de coajă, se spală 
din nou şi se taie în felii de grosime de 2—3 
cm (în lungime). Ceapa, morcovii, telina rădă- 
cină şi usturoiul se curăţă, se spală şi se taie 
felii subţiri. Mărarul verde se curăţă, se spală, 
se taie mărunt. Roşiile proaspete se curăţă, se 
taie bucăți mai mari. Pesmetul şi făina se cern. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Pasta de tomate se diluează cu 
300 g supă de oase de pește. 


Tehnica preparării 


Ceapa (100 g), morcovii (150 g), ţelina rădă- 
cină (159 g) şi peştele se înăbuşă în 100 g ulei 
și 150 g supă de oase de peşte, circa 15 mi- 


nute. Se scurg, se lasă să se răcească, se ames- 
tecă şi se toacă cu mașina cu sită fină. Com- 
poziţia obţinută se amestecă cu ou (100 g), pi- 
per, unt (50 g), pastă de tomate (100 g) şi sare, 
amestecînd bine pînă se omogenizează. Într-o 
tavă unsă cu 150 g ulei, se aşază felii de car- 
toli, se introduc în cuptor 10 minute, se a- 
daugă 200 g supă de oase de peşte şi se con- 
tinuă înăbușirea circa 15 minute în cuptor, a- 
poi se scot pe o farfurie. Pesmetul se presară 
pe toată suprafața unei tăvi, se aşază un rînd 
de cartofi, alternînd cu compoziţia din pește. 
Se introduce tava la cuptor circa 10 minute. Se 
prepară sosul bechamel, astfel: se bat bine 
ouăle (2 buc), se adaugă făina (50 g) dizol- 
vată în 100 g supă din oase de peşte rece, 
sare, mărar verde; se amestecă bine pînă se 
omogenizează. Sosul obţinut se toarnă peste 
compoziția din tavă, se aşază pe toată supra- 


fața felii de roşii, se menţine în cuptor circa 
25 minute. După ce se scoate din cuptor se ră- 
ceşte acoperindu-se cu un şervet umed. 

Sosul tomat se prepară astfel : restul de mor- 
covi, ţelină rădăcină şi ceapa, se înăbuşă în 
uleiul rămas şi 500 g supă de oase de peşte 
şi se fierb circa 30 minute. Se adaugă făina ră- 
masă şi dizolvată în supa de oase de peşte, 
pasta de tomate rămasă, roşii, vin, zahăr, ustu- 
roi, cimbru şi 50 g unt şi se fierb împreună. 
Cînd legumele s-au fiert, se răcesc şi se stre- 
coară. Sosul obţinut se toarnă peste musacaua 
porționată sau se serveşte separat. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, porţionat 
sau în farfurie, cu sos tomat deasupra sau 
separat în sosieră. Se serveşte cald. 


1198. PÎIRJOALE DIN STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt, o porție de 
10 porţii produs finit 


true i ice, 


— Stavrid cu cap kg 2,000 


— ceapă kg 0,300 A 
— pirjoale 
— ouă (4 buc) kg 0,200 (2 buc) 
— pîine albă kg 0,150 150 g 
— făină kg 0,150 
— pesmet kg 0,200 
— usturoi kg 0,050 
— piper măcinat kg 0,003 
— ulei kg 0,250 
— vin alb l 0,100 
— mărar verde kg 0,030 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se filetează şi se 
taie bucăți. Ceapa se curăță, se spală şi se taie 
felii. Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. Piinea se înmoaie în 
100 ml vin şi supă de peşte şi se stoarce bine. 
Usturoiul se curăță, se spală şi se pisează. 
Făina şi pesmetul se cern. Mărarul se curăţă, 
se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 100 g ulei şi 100 g supă 
de peşte. Se răcește şi se amestecă cu bucăţile 
de peşte şi pîinea bine stoarsă şi se toacă cu 
mașina cu sită fină. Se adaugă ouă (2 bucăți), 
piper, usturoi, mărar verde şi sare, amestecîn- 
du-se bine pînă ce se omogenizează compoziția. 
Din compoziția obţinută se modelează pirjoale 
folosindu-se făina. Se trec prin făină, ou şi 
pesmet şi se prăjesc în ulei încins. 

Prezentarea şi servirea 

Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 
rie. Se serveşte cald. Se poate servi cu diferite 
garnituri. 


1199. PERIȘOARE DIN STAVRID CU 
SOS TOMAT 


| Cantitatea Gramaj pt. 

Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porții produs finit 

— stavrid cu cap kg 2,600 

— ceapă kg 0,150 

— ouă (4 buc) kg 0,200 — peri- 

— ulei kg 0,250 soare 

— griş kg 0,100 100 g 

— făină kg 0,150 — sos 

— pătrunjel verde kg 0,050 109 g 

— piper măcinat kg 0,002 

— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se decongelează, se eviscerează, se 
spală şi se taie bucăţi mici. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie felii. Ouăle se spală, se dezin- 
fectează, se trec prin jet de apă rece. Pătrun- 
jelul verde se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Făina se cerne. 
Tehnica preparării 
Ceapa se înăbuşă în 50 g ulei, se scurge şi 
se lasă să se răcească. Se amestecă cu bucăţile 
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de pește și se toacă cu mașina cu sită fină. 
Se adaugă ou bătut, griş, piper, pătrunjel verde, 
sare şi se amestecă bine pînă se omogenizează. 
Din compoziţia obţinută se modelează perişoare 
de formă rotundă (cîte 5 bucăţi la o portie); 
se trec prin făină şi se prăjesc în ulei încins. 


Se aşază într-o tavă, se adaugă sosul tomat şi 
se mai fierb 5 minute. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie. Se serveşte cald sau rece, 


1200. PLACHIE CU STAVRID 


| Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
_ 10 porţii produs finit 
„= Stavrid cu cap kg 2,000 
— ceapă kg 2,000 — peşte 
— ulei kg 0,250 100 g 
— pastă de tomate k 0,100  — ceapă 
— roşii proaspete kg 0,500 Fi 100 g 
sau conservă kg 0,250 
— usturoi kg 0,050 
— vin alb l 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,002 
— cimbru kg 0,005 


— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porţionează 
și se sărează. Ceapa se curăţă, se spală şi se 
taie felii mai mari. Pasta de tomate se dilu- 
ează în 100 ml apă. Roşiile proaspete se curăță, 
se spală şi se taie jumătăți. În cazul folosirii 
roșiilor conservă, se taie jumătăţi. Usturoiul se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbuşă în ulei şi apă, se a- 
daugă pastă de tomate, boia de ardei, usturoi, 
cimbru, piper, vin, sare şi se fierb circa 25 
minute. Bucăţile de peşte se așază deasupra, 
la distanţe egale. Pe fiecare bucată de peşte se 
aşază cite o bucată de roşie; se introduce tava 
la cuptor circa 20 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat pe farfurie. Se serveşte cald sau rece. 


1201. ROȘII UMPLUTE CU STAVRID 


AȘ Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— stavrid cu cap kg 1,000 
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roşii proaspete kg 2,000 
orez kg 0,100 — roşii 
morcovi kg 0,150 umplute 
ceapă kg 0,400 100 g 
țelină rădăcină kg 0,150 — sos 
ulei kg 0,300 tomat 
ouă kg 0,050 190 g 
făină kg 0,100 
pastă de tomate kg 0,150 
unt kg 0,050 
zahăr kg 0,015 
vin alb l 0,100 
cimbru kg 0,002 
usturoi kg 0,050 
mărar verde kg 0,020 
piper măcinat kg 0,002 

— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, 
se taie bucăţi. Oasele rezultate de la filetare 
se fierb în apă, obţinindu-se supa de oase. 
Roşiile proaspete se curăţă, se spală, la 1,5 kg 
se taie capacul şi li se scoate miezul cu ajutorul 
unei lingurițe, iar restul se taie bucăţi mari. 
Orezul se alege de impurități, se spală şi se 
fierbe cu 500 g supă de oase de peşte, apoi se 
trece sub jet de apă rece şi se scurge. 

Morcovii, ţelina rădăcină se curăţă, se spală 
şi se taie fîşii subţiri. Ceapa se curăţă, se spală, 
se taie felii. Ouăle se spală, se dezinfectează, 
se trec sub jet de apă rece. Făina se cerne. 
Pasta de tomate se diluează cu 150 g supă de 
oase de pește. Usturoiul se curăţă, se spală şi 
se taie felii subţiri. Mărarul verde se curăţă, 
se spală și se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în 100 g ulei şi 100 g supă 
de oase de peşte. Bucăţile de peşte se amestecă 
cu jumătate din cantitatea de ceapă şi se toacă 
cu mașina. Compoziţia obţinută se amestecă 
bine cu orez, 50 g pastă de tomate, ouă, jumă- 
tate din cantitatea de piper si mărar verde şi 
sare, pină se obține o pastă omogenă. Cu a- 
ceastă compoziţie se umplu roşiile, se aşază 
intr-un vas cu 100 g ulei și se introduc în 
cuptor. Sosul tomat se prepară astfel: morco- 
vii, telina şi restul de ceapă se înăbuşă în uleiul 
rămas, se adaugă 500 g supă de oase de pește 


şi se fierb. Se adaugă făina dizolvată în 150 g 
supă rece de oase de peşte, pasta de tomate, 
roşii, miezul de la roşii, vin, zahăr, usturoi, 
cimbru şi unt, sare şi se fierb împreună. Cînd 
legumele sînt fierte se răcesc, se strecoară. So- 
sul obţinut se toarnă peste roşiile umplute și 
se introduce tava în cuptor pentru gratinare 
circa 10 minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în farfurie, cu mărar verde deasupra (cîte 
două roşii la o portie) şi sos tomat. Se serveşte 
cald. ni 


1202. SARMALE DIN STAVRID 


| | Cantitatea Gramaj pt. 

Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 

| 10 porţii | produs finit 
—— stavrid cu cap kg 2,000 

— varză murată kg 5,000 — sarmale 

— orez kg 0,100 160 g 

— varză 

— ouă kg 0,050 200 g 
— slānină kg 0,100 
— roşii proaspete kg 1,000 
sau conservă kg 0,500 


— pastă de tomate kg 0,100 


— ulei kg 0,300 
— ceapă kg 0,500 
— cimbru kg 0,001 
— piper măcinat kg 0,003 
—- sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie bucăți mici și se sărează. Oasele rezultate 
din filetare, se fierb în apă rece obţinîndu-se 
supa de oase de peşte. Varza se spală, se curăță 
de foile depreciate, de cotoare, se aleg foi pen- 
tru sarmale ; restul se taie subţire. Orezul se 
alege de impurități, se spală, se fierbe în 500 g 
supă de oase de peşte, se scurga şi se răceşte 
prin jet de apă rece. Slănina se taie cuburi. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Roşiile proaspete se curăţă, se 
spală, se taie bucăţi mari. Pasta de tomate se 
diluează cu 100 g supă de oase de pește. Ceapa 
se curăţă, se spală, se taie felii. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușşă cu 100 g ulei şi 150 g supă 
din oase de peşte, se amestecă cu bucăţile de 
peşte şi se toacă prin maşina cu sită fină. Se 
adaugă slănină, orez, jumătate din cantitatea 
de pastă de tomate, ouă, piper, sare ; se ames- 
tecă pînă se obţine o pastă omogenă. Din a- 
ceastă compoziţie se formează sarmalele (cîte 
3 buc. la o porţie). Varza tăiată se fierbe cu 
500 g supă din oase de pește, circa 30 minute. 
Într-un vas se aşază în strat alternativ varză 
şi sarmale, se adaugă supa de oase de pește, 
ulei, restul de pastă de tomate, piper, cimbru 
și se fierb la foc moderat circa 60 de minute. 
Se adaugă bucăţile de roşii, se completează cu 
supa din oase de peşte necesară fierberii şi se 
continuă fierberea pe plită circa 60 minute; 
se continuă fierberea înăbuşită la cuptor, încă 
30 minute. 


Prezentarea și servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat pe farfurie. Se serveşte cald cu mămăliguţă. 
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Materii prime . | U/M 


— stavrid cu cap 
— făină 

— pesmet 

— ulei 

— ouă (2 buc) 
— lămiie 

— piper măcinat 


— sare 


Materii prime | UJM 


— stavrid cu cap 
— ardei gras 


— roşii proaspete 
sau conservă 


— usturoi 

— ulei 

— pastă de tomate 
— cimbru 

— lămîie 

— vin alb 

— piper măcinat 
— pătrunjel verde 


— sale 
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kg 


kg 
kg 


kg 
kg 


kg 
kg 
kg 


Cantitatea 
brută pt. 
10 porți 

1,800 
0,150 
0,200 
0,250 
0,100 
0,250 
0,001 
0,030 


1203. STAVRID PANE 


Gramaj pt. 
0 porție de 
produs finit 


— peşte 
109 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se despică pe 
lîngă os în două jumătăți în lungime. Se condi- 
mentează cu piper şi sare. Făina şi pesmetul se 
cern. Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec 
prin jet de apă rece. Lămiia se spală şi se 
taie rondele. 


Tehnica preparării 
Ouăle se bat, se adaugă făina (100 g) şi se 
diluează compoziţia cu supă de peşte şi se să- 
rează, Peştele se trece prin făină, compoziția 
formată, pesmet şi se prăjește în ulei încins. 
Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou, cu lămîie 
deasupra. Se serveşte cald. 


1204. STAVRID PESCĂRESC 


Cantitatea | 


brută pt. 
10 porţii 


2,000 
0,250 


0,500 
0,250 


0,050 
0,200 
0,050 
0,001 
0,050 
0,100 
0,002 
0,050 
0,030 


Gramaj pt. 
o porție de 
produs finit 


— peşte 
190 g 
— Sos 
199 g 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală și se porţionează, 
Ardeiul gras se curăţă, se spală şi se taie felii. 
Roșiile proaspete se curăță, se spală şi se taie 
bucăţi mai mari. Usturoiul se curăţă, se spală, 
se taie mărunt. Pasta de tomate se diluează 
în 50 ml apă. Lămiia se) spală şi se taie felii. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pește se condimentează cu sare, 
piper, usturoi, cimbru ; se adaugă ardei gras 
și ulei și se introduc la cuptor circa 10—15 
minute. Se adaugă pasta de tomate. Pe fiecare 
bucată de peşte se aşază cîte o felie de roşie 
și se menţine în cuptor încă 10 minute. Se 
scoate tava din cuptor şi se aşază bucăţile de 
peşte pe platou. Sosul obţinut se strecoară şi 
se toarnă deasupra bucăţilor de pește. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se serveşte pe platou sau porţio- 


nat pe farfurie, cu felie de lămîie deasupra 
şi pătrunjel verde. Se serveşte cald sau rece, 


Cantitatea | 
brută pt 
10 porţii 


2.000 
0,600 
0,500 
0,400 
0,200 
0,200 


0,500 
0,250 


0,025 
0,100 
0,002 
0,030 


Gramaj pt. 
o porţie de 
produs finit 


— peşte 


109 g 


— pilaf 


220 g 


1205. STAVRID CU PILAF 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Peștele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porţionează, 
se sărează. | 
Orezul se alege de impurități şi se spală. 
Ceapa, ardeii graşi şi morcovii se curăţă, se 
spală şi se taie în pătrate mai mari. Roşiile 
proaspete se curăță, se spală, se taie bucăţi. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală, se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii, ardeiul gras se fierb în 21 
apă rece cu sare. Cind legumele sînt aproape 
fierte se introduc bucăţile de peşte şi se fierb 
împreună 10 minute. 

Peștele fiert se aşază pe platou. Separat, 
orezul se înăbuşă în unt, se adaugă supa cu 
zarzavatul în care a fiert peștele, roşii (0,400 
kg), piper, sare şi se introduc la cuptor circa 
15 minute. Cind orezul este fiert, se așază 
deasupra bucăţile de peşte, se toarnă vin şi 
se presară pătrunjel verde. Se gratinează la 
cuptor circa 5—10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat pe farfurie cu decor de roşii. Se serveşte 
cald sau rece. 


1206. STAVRID RASOL CU LEGUME 


Cantitatea 
brută pt 


Gramaj pt. 


Materii prime | U/M 


Materii prime | U/M 
— stavrid cu cap kg 
— orez kg 
— ceapă kg 
— morcovi kg 
— unt kg 
— ardei gras kg 
— roşii proaspete kg 

sau conservă kg 
— pätrunjel verde kg 
— vin alb l 
— piper măcinat kg 
— sare kg 
ai ! 
— Stavrid cu cap kg 
— morcovi kg 
— ceapă kg 
— cartofi kg 
— fasole verde 

(conservă) kg 
— mazăre 

(conservă) kg 
— unt kg 
— vin alb l 
— foi de dafin kg 
— pătrunjel verde kg 
— piper boabe kg 
— sare kg 


15 buc. 


2,000 
0,500 
0,300 
0,150 


0,300 


0,300 
0,200 
0,100 
0,001 
0,025 
0,001 
0,030 


o porție de 
produs finit 


— peşte 


190 g 


— legume 


200 g 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porționează, 
şi se sărează. 

Morcovii şi ceapa se curăţă, se spală, se taie 
rondele. Cartofii se spală, se curăţă, se spală 
din nou şi se taie rondele. 

Fasolea şi mazărea conservă se scurg de li- 
chid, se trec prin jet de apă rece. 

Pătrunjelul verde se curăță, se spală şi se 
taie mărunt. 


Tehnica preparării 

Morcovii, ceapa şi cartofii se fierb în apă 
rece cu sare. Cu circa 15 minute înainte de 
sfîrşitul fierberii se introduc bucăţile de peşte, 
piper boabe, foi de dafin, sare şi se continuă 
fierberea. Spre sfîrşitul fierberii se adaugă vin. 

Peştele şi legumele fierte se scurg şi se așază 
pe platou. 

În supa de peşte rămasă se adaugă 100 g 
unt şi se încălzesc conservele de mazăre și 
fasole. Se scurg de lichid şi se așază pe acelaşi 
platou cu peștele şi restul de legume.. Deasupra 
legumelor se aşază bucăţile de unt şi se pre- 
sară pătrunjel verde. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat pe farfurie. Se serveşte cald sau rece. 
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1207. STAVRID ÎN SARAMURĂ 


| Cantitate Gramaj pt. 
Materii prime | U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 
— stavrid cu cap kg 2,000 — peşte 
100 g 
— boia de ardei kg 0,002 — sard- 
— ardei iute kg 0,010 mud 3 
— ulei kg 0,025 
— sare kg 0,030 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porţionează, 
şi se sărează. 

Ardeiul iute se curăţă, se spală şi se taie 
rondele, 


Tehnica preparării 


Bucăţile de peşte se ung cu ulei şi se aşază 
pe grătarul încins. După ce s-au fript se aşază 
pe platou. Saramura se prepară astfel: se a- 
mestecă 500 ml apă fiartă cu boia de ardei, 
ardei iute şi sare. Sosul format se toarnă peste 
peştele din platou. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în farfurie. Se serveşte rece, Se poate 
servi cu mămăliguţă caldă. 


1208. STAVRID CU SOS DE LĂMȚIE 
(A LA GREC) 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


—  stavrid cu cap kg 2,000 


__ ulei kg 0,400 — peşte 

— lămiie kg 0,200 100 g 
SOS 

— apă minerală 1 0,120 199 g 


— piper măcinat kg 0,002 
— pătrunjel verde kg 0,025 
— sare de lămîie kg 0,004 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porționează 
şi se sărează. Lămiia se spală şi se taie felii. 
Pătrunjelul verde se curăţă, se spală și se taie 
mărunt. Sarea de lămiie se dizolvă în 50 ml 
apă minerală. 


Tehnica preparării 


Bucăţile de pește se ung cu ulei (100 g) şi 
se frig pe grătar sau se introduc în cuptorul 
înfierbîntat circa 10 minute. Se răcesc şi se 
aşază pe platou. Sosul à la grec se pregăteşte 
astiel : într-un vas de inox cu fundul rotund, 
se introduc 300 g ulei, piper, apă minerală, 
pătrunjel verde, sare de lămîie şi se amestecă 
pină se omogenizează. Sosul format se toarnă 
peste bucăţile de peşte şi se presară; deasupra 
pătrunjel verde. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porțio- 
nat pe farfurie cu decor din felie de lămîie 
deasupra. Se serveşte rece. 


1909. STAVRID CU SOS DE USTUROI 
(SPANIOL) 


| Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
| 10 porții produs finit 


— stavrid cu cap kg 2,000 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se porționează 
şi se sărează. Usturoiul se curăță, se spală, se 
taie mărunt şi se pisează. Oţetul se diluează 
cu 500 ml apă și se fierbe, 


Tehnica preparării 


Peştele se prăjește în 150 g ulei încins. se 
condimentează cu piper şi sare, se introduce la 
cuptor, se adaugă oţetul fierbinte, menţinîn- 
du-se în cuptor încă 5 minute. Se răceşte şi se 
aşază pe platou. o 

Usturoiul pisat se  omogenizează cu 50 g 
ulei, obținindu-se un sos care se toarnă peste 
bucăţile de peşte, 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau portio- 
nat în farfurie. Se serveşte rece. 


1210. STAVRID PE VARZĂ 


— usturoi kg 0,050 — peşte 
— oţet 9° ] 0,050 100 g 
— sos 
— ulei kg 0,200 199 g 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,030 
o J Cantitatea | Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porție de 
10 porții produs finit 


ceceo uM 


— stavrid cu cap kg 2,000 


— varză murată kg 4,000 — pește 
— ulei kg 0,250 100 g 
— varză 
— roşii proaspete kg 0,500 130 g 
sau conservă kg 0,250 


— pastă de tomate kg 0,050 
— piper boabe kg 0,002 
— sare kg 0,025 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peștele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se porționează 
şi se sărează. Varza se curăţă de frunzele de- 
preciate şi cotoare, se spală, se taie în felii 
subțiri. Roşiile proaspete se curăță, se spală, 
se taie felii. Pasta de tomate se diluează cu 
50 ml apă. 


Tehnica preparării 


Varza se înăbuşă în ulei, se adaugă pasta de 
tomate, piper, sare, circa 1,5 litri apă şi se 
continuă fierberea. Spre sfîrşitul fierberii se 
aşază deasupra un strat uniform de roşii proas- 
pete sau conservă şi bucăţile de peşte. Pe fie- 
care bucată de peşte se aşază cîte o felie de 
roşie. Se introduce vasul la cuptor circa 15 
minute. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau pe far- 
furie. Se serveşte cald sau rece. 
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1211. VINETE UMPLUTE CU STAVRID 


Cantitatea Gramaj pt. 
Materii prime U/M | brută pt. o porţie de 
10 porţii produs finit 


— stavrid cu cap kg 1,500 


— vinete kg 1,500 — vinete 

— morcovii kg 0,200 amp aute 

— elină rădăcină kg 0,150 — sos 

— pătrunjel tome g 
rădăcină kg 0,050 

— ceapă kg 0,300 

— roşii proaspete kg 0,500 

— usturoi kg 0,050 

— ulei kg 0,400 

— unt kg 0,125 

— făină kg 0,100 

— pastă de tomate kg 0,100 

— lămîie kg 0,050 

— foi de dafin kg 0,0005 

— zahăr kg 0,015 

— cimbru kg 0,002 

— vin alb l 0,100 

— piper măcinat kg 0,002 

— sare kg 0,030 


Ca A E E EAA EE E 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
lează, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie bucăți. Oasele rezultate de la filetare se 
fierb în apă, obținîndu-se supa de oase de peşte. 

Vinetele se curăță, se spală, se taie în două 
pe verticală, se aşază într-o tavă cu 100 g 
ulei și 150 g supă şi se introduc în cuptor pen- 
tru 10—15 minute, apoi se decupează mijlocul 
în aşa fel încît să rămînă un strat de 7—8 
mm grosime. Miezul de vinete se răceşte şi se 
taie mărunt. Morcovii, telina, pătrunjelul ră- 
dăcină şi ceapa se curăţă, se spală, se taie felii. 
Roşiile proaspete se curăţă, se spală, se taie 
bucăţi mai mari. Usturoiul se curăţă, se spală, 
se taie felii subţiri. 

Făina se cerne şi se dizolvă cu 150 g supă 
de oase de peşte. Pasta de tomate se diluează 
cu 150 g supă de oase de peşte. Lămiia se 
spală şi se extrage sucul. 


Tehnica preparării 


Morcovii (0,100 kg), telina rădăcină (0,100 
kg), pătrunjelul rădăcină (0,050 kg) şi ceapa 
(0,100 kg) se înăbuşă în 25 g unt şi 250 g 
supă de oase de peşte. Se adaugă bucăţile de 
peşte, sare, foi de dafin, supă de oase de peşte, 
circa 250 g şi se continuă fierberea înăbușită 
circa 15 minute. Se adaugă sucul de lămiie şi 
miezul de vinete tăiat. Compoziţia obţinută se 
scurge, se răceşte, se scot foile de dafin și se 
toacă cu maşina cu sita fină. 

Pasta obţinută se alifiază adăugîndu-se 50 g 
unt şi piper. 

Cu această compoziţie se umplu vinetele, se 
aşază într-o tavă cu 100 g ulei. Deasupra fie- 
cărei vinete se aşază cite o felie de roşie şi se 
introduce tava la cuptor circa 15—20 minute. 

Sosul tomat se prepară astfel: cantitatea de 
morcovi rămasă, telina şi ceapa se înăbuşă în 
uleiul rămas, se adaugă 500 g supă de oase 
de peşte şi se fierb înăbuşit circa 30 minute. 
Se adaugă făina dizolvată în 100 g supă de oase 
de peşte, pasta de tomate, roşii, vin, zahăr, 
usturoi, cimbru, unt şi se fierb împreună. Cînd 
legumele s-au fiert, se răceşte şi se strecoară, 
Sosul obţinut se toarnă peste vinete şi se in- 
troduc în cuptor pentru  gratinare circa 10 
minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în farfurie (cîte 2 bucăţi la o porţie) cu 
sos tomat deasupra. Se serveşte cald. 


Materii prime 


— stavrid cu cap 
— ceapă 
— morcovi 


— castraveți 
muraţi 

— pastă de tomate 

— măsline 

— foi de dafin 

— cimbru 

— pătrunjel verde 

— ulei 

— vin alb 

— piper măcinat 


— sare 


Materii prime | UJM 


— oase de peşte 

— ceapă 

— pătrunjel 
rădăcină 

— ţelină rădăcină 

— ouă (albuşuri) 

— gelatină 

— vin alb 

— coniac 

— tarhon 

— piper boabe 

— sare 


kg 
kg 


1212. ZACUSCĂ CU STAVRID 


! Cantitatea Gramaj pt 
brută pt. o porție de 
10 porţii | produs finit 


2,000 
0,700 — pește 
0,500 100 g 
— legume 
şi sos 
0,750 100 g 


0,100 
0,150 
0,0005 
0,001 
0,025 
0,150 
0,100 
0,002 
0,040 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se porționează 
şi se condimentează cu piper (0,001 kg) şi sare. 
Ceapa se curăţă, se spală şi se taie bucăţi 
mari. Morcovii şi castraveţii se curăță, se spală 
şi se taie batoane dreptunghiulare. Pasta de 
tomate se diluează cu 100 ml apă. Măslinele 
se spală şi se opăresc. Pătrunjelul verde se 
curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii şi castraveţii se înăbuşă în 
ulei (0.050 kg) şi 200 ml apă, circa 30 minute. 
Se adaugă măsline, foi de dafin, cimbru, can- 
titatea rămasă de piper, sare şi 1,5 l apă fiartă, 
continuîndu-se fierberea înăbuşit. Cînd legu- 
mele sînt aproape fierte se adaugă pasta de 
tomate şi se fierb împreună circa 5 minute. 
Separat, peştele porţionat (cîte 3 buc. la o por- 
ţie )se înăbuşă în 0,100 kg ulei, apoi se aşază 
în tavă peste compoziţia de legume. Se toarnă 
vin şi se presară pătrunjel verde deasupra. Se 
introduce tava la cuptor pentru gratinare, circa 
10 minute. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în farfurie. Se serveşte cald sau rece. 


D. SEMIPREPARATE 


1213. ASPIC DIN STAVRID 


Cantitatea 
brută pt. 
1 kg 


0,400 
0,050 


Gramaj 
o porţie de 
produs finit 


1 kg 


0,050 
0,025 
0,100 
0,040 
0,050 
0,005 
0,030 
0,001 
0,015 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Ceapa se curăţă, se spală, se taie felii. Pă- 
trunjelul rădăcină şi ţelina se curăţă, se spală 
și se taie felii. Ouăle se spală, se dezinfec- 
tează, se trec prin jet de apă rece, se sparg 
şi se bat albuşurile spumă. 

Gelatina se dizolvă în 100 ml apă rece. Tar- 
honul se spală. 


Tehnica preparării 


Oasele se fierb în 1,5 1 apă rece cu sare la 
foc potrivit; se îndepărtează spuma. Se a- 
daugă jumătate din cantitatea de ceapă, pă- 
trunjel rădăcină şi ţelină şi se continuă fier- 
berea 60 minute. Se strecoară, se lasă să se 
răcească la foc moderat. Separat într-un vas 
de inox se amestecă restul de morcovi, ceapă, 
ţelină, piper boabe, tarhon, gelatină, albuşu- 
rile bătute spumă. Se amestecă compoziţia, se 
toarnă cîte puţină zeamă de oase de peşte stre- 
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curată şi răcilă, amestecindu-se continuu pen- 
tru a nu se lipi de fundul vasului. Cu 10 mi- 
nute înainte de sfirsitul fierberii se adaugă vin 
Şi coniac, 

Se menţine compoziţia în vasul respectiv 
timp de 10 minute pentru decantare. Se stre- 
coară lichidul decantat printr-o pînză care în 


prealabil a fost ţinută în apă rece. Se răceşte 
şi se pune la frigider, 
Prezentarea 


Preparatul se foloseşte la înnaparea dife- 
ritelor gustări și preparate reci. 


1214. ESENŢĂ DIN OASE DE STAVRID 


PU N OO N O IO RR O O a O O O N N N N N N O OI O a a aaa 


Cantitate 


Materii prime una brută Pt. Srodas Ah it 
— oase de stavrid, 
fără valoare 
(șira spinării, 1 kg 
pieliţa cu 
aripioare etc.) kg 1,000 
— sare kg 0,020 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Oasele rezultate din operaţiunea de filetare 
se spală. 


Tehnica preparării 
Oasele se fierb în apă cu sare circa 30 mi- 
nute şi se strecoară printr-o sită deasă. 
Prezentarea 


Supa obţinută se folosește pentru diferite so- 
suri şi pastă de pește pentru umpluturi. 


E. SEMIPREPARATE „GOSPODINA“ 


1215. CÎRNAȚI DIN STAVRID (SEMIPREPARAT) 


Cantitate 
brută pt. 


1 kg 


Gramaj 
produs finit 


Materii prime | U/M 


DE ui 


— stavridcucap kg 2,000 


— slănină kg 0,200 1 kg 
— membrane 
de porce 
sau ovine m 2 
— boia de ardei 
dulce kg 0,005 
— piper măcinat kg 0,002 
— usturoi kg 0,040 
— cimbru kg 0,005 
— sare kg 0,030 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie în bucăţi mici. Slănina se taie bucăţi. 
Usturoiul se curăţă, se spală şi se taie mă- 
runt. Membranele de porc sau ovine se ţin în 
apă rece circa 1 oră, apoi se spală de mai 
multe ori cu apă rece. 


Tehnica preparării 


Slănina se toacă cu maşina. Separat se toacă 
cu maşina bucăţile de peşte de două ori îm- 
preună cu usturoiul. Se amestecă cele două 
compoziţii obţinute, se adaugă piper, cimbru, 
boia de ardei şi sare, amestecîndu-se bine pînă 
se obţine o pastă omogenă. Cu această pastă 
se umplu membranele de porc sau ovine. 


Prezentarea şi servirea 
Preparatul se prezintă pe platou sau farfu- 


rie, crud pentru vînzare la unităţile sau secţiile 
gospodina sau porţionat, fript la grătar. 


Materii prime 


U/M 


1 


1216. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU 
CHIFTELE (SEMIPREPARAT) 


Cantitate 
brută pt. 
0,750 kg 


FE ET A i E Pr e CU emma 
DP RARA 


— stavrid cu cap 
— slănină 

— ceapă 

— piine albă 

— 0uă 

— ulei 

— pătrunjel verde 
— piper măcinat 


— sare 


Ve Pa petre 


"re 


ep 


Materii prime 


— stavrid cu cap 
— slănină 


— boia de ardei 
dulce 


— piper măcinat 
— usturoi 
— cimbru 


— sare 


| 


Gramaj 
produs finit 


750 g 


.PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie în bucăți mici. Oasele rezultate din pro- 
cesul de filetare se fierb într-un litru de apă 
rece cu sare, se strecoară și se răceşte obţinin- 
du-se o supă în care se înmoaie piinea. Slănina 
sa taie bucăți. 

Ceapa se curăţă, se spală şi se taie felii. 

Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec 
prin jet de apă rece. 

Pătrunjelul verde se curăţă, se spală şi se taie 
mărunt. 


Tehnica preparării 


Ceapa se înăbușă în ulei şi 100 g supă din 
oase de peşte şi se răceşte. Bucăţile de slănină, 
peşte, ceapa înăbușită şi răcită şi pîinea înmu- 
iată şi stoarsă se toacă cu maşina de două ori. 
Compoziţia obţinută se amestecă cu ouă, sare, 
piper, pătrunjel verde pînă se omogenizează 
bine. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole pentru vînzare prin unităţi si 
secţii gospodina. 

Se foloseşte la pregătirea chiftelelor. 


NOTĂ : Preparatul are termen de valabilitate de ma- 
ximum 12 ore, păstrat la rece. 


1217. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU CIRNAŢI 
(SEMIPREPARAT) 


Cantitate 
brută pt. 
1 kg 


2.000 
0,200 


0,005 
0,002 
0,040 
0,005 
0,030 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Peştele se decongelează, se curăţă, se deca- 
pitează, se eviscerează, se spală, se filetează, se 
taie bucăţi mici. 
Slănina se taie bucăţi. Usturoiul se curăţă, se 
spală, se taie mărunt. 


Tehnica preparării 


Slănina se toacă cu maşina. Bucăţile de 
peşte şi usturoiul se toacă cu maşina separat 
de două ori. Se amestecă cele două compoziţii, 
adăugîndu-se piper, cimbru, usturoi, boia de 
ardei şi sare pînă se obţine o pastă omogenă. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole pentru vinzare prin unități și 
secţii gospodina. 

Se foloseşte la pregătirea cîrnaţilor. 


NOTĂ : Preparatul are termen de valabilitate de ma- 
ximum 12 ore, păstrat la rece. 
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Materii prime | U/M 


—- stavrid cu cap 
-—— morcovi 
— telină rădăcină 
— pătrunjel 
rădăcină 
sau păstirnac 
— ceapă 
— unt 
— foi de dafin 
— lămîie 
— piper măcinat 


— sare 


kg 
kg 
kg 


Cantitate 


1218. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU 
GUSTĂRI (SEMIPREPARAT) 


brută pt. 
1 kg 


Gramaj . 


produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Peștele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală, se filetează şi se 
taie în bucăţi mici. 

Oasele - rezultate din procesul de filetare se 
fierb cu 1,5 l] apă rece cu sare obţinîndu-se 
supa din oase de peşte. Morcovii, ceapa, te- 
lina, păstirnacul sau pătrunjelul rădăcină se 
curăță, se spală şi se taie rondele. Lămiia se 
spală şi i se extrage sucul. 


Tehnica preparării 

Morcovii, telina, păstîrnacul sau pătrunjelul 
rădăcină şi ceapa se înăbuşă în 50 g unt şi 300 
g supă din oase de pește. Se adaugă bucăţile 
de peşte, foi de dafin, sare și se continuă înă- 
buşirea circa 25 minute. Se scurge de lichid 
și se lasă la răcit. Se toacă de două ori cu ma- 
sina cu sită fină. Compoziţia obţinută se ali- 
fiază cu 190 g unt, se adaugă piper, suc de 
lămiie şi se amestecă pînă se omogenizează 
bine. 


Prezentarea și servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau porţio- 
nat în caserole ca semipreparat pentru a se 
desface prin unităţile şi secţiile gospodina. Se 
poate servi ca atare sau se foloseşte la prepa- 
rarea diferitelor gustări ca : tartine, sandvişuri, 
ouă umplute, roşii umplute, ardei gras um- 
plut, castraveți verzi sau muraţi umpluţi. Gus- 
tările se prezintă pe suport din felii de lămiie 
și se ornează cu decor din măsline negre sau 
verzi, ardei gras, roşii, boabe de piper. Se ser- 
veşte rece. 


1219. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU 
PÎRJOALE (SEMIPREPARAT) 


Cantitate . 
a Materii prime | U/M brută pt. oralas Aih N 
— stavrid cu cap kg 1,400 
— ceapă kg 0,200 1k 
— ouă kg 0,050 g 
— pîine albă kg 0,100 
— usturoi kg 0,035 
— vin alb l 0,070 
— mărar verde kg 0,020 
— piper măcinat kg 0,002 
— sare kg 0,020 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Peștele se decongelează, se curăţă, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală şi se taie felii. 
Ouăle se spală, se dezinfectează şi se trec prin 
jet de apă rece. Pîinea se înmoaie în 100 ml vin 
şi supă de peşte şi se stoarce bine. Usturoiul 
se curăţă, se spală şi se pisează. Mărarul se 

curăţă, se spală şi se taie mărunt. 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă cu 100 g ulei şi 100 g supă 
de pește. Se răceşte şi se amestecă cu bucăţile 
de peşte şi pîinea bine stoarsă şi se toacă cu 
mașina cu sită fină. Se adaugă ouă, piper, 
usturoi, mărar verde şi sare, amestecîndu-se 
bine pînă ce se omogenizează compoziţia. 


Prezentarea şi servirea 


Preparatul se prezintă pe platou sau în ca- 
serole. 


Materii prime 


— stavrid cu cap 
— Slănină 

— ceapă 

— orez 

— ouă 

— ulei 

— pastă de tomate 
— piper măcinat 


— Sare 


Senee ae [în i ri d i R i, ii e 


Materii prime 


— stavrid cu cap 
— morcovi 

— ţelină rădăcină 
— ulei 

— ceapă 

— pastă de tomate 
— ouă (2 buc) 

— piper măcinat 


— sare 


1220. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU 
SARMALE (SEMIPREPARAT) 


Cantitate 
U/M | brută pt. 
1 kg 


kg 1,000 
kg 0,100 
kg 0,300 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,050 
kg 0,001 
kg 0,020 


Gramaj 
produs finit 


1 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operatii pregătitoare 


Peştele se decongelează, se curăță, se decapi- 
tează, se eviscerează, se spală şi se filetează, se 
taie în bucăţi mici, se sărează. Oasele rezultate 
din procesul de filetare, se fierb în apă rece cu 
sare, obținîndu-se supa din oase de peşte. Slă- 
nina se taie în bucăţi mici. Ceapa se curăţă, se 
spală, se taie felii. Orezul se alege de impurități, 
se spală şi se fierbe cu 50 g supă din oase de 
pește, se scurge, se trece prin jet de apă rece. 
Ouăle se spală, se dezinfectează, se trec prin 
jet de apă rece. Pasta de tomate se diluează în 
100 g supă din oase de peşte. 


Tehnica preparării 
Ceapa se înăbușă în ulei şi 150 g supă din 
oase de peşte. Se amestecă cu bucăţile de peşte 
și se toacă cu maşina cu sită fină. Se adaugă 
slănină „orez, pastă de tomate, ouă, piper, sare; 
se amestecă bine pînă se obţine o pastă omo- 
genă. 


Prezentarea si servirea 


Preparatul se prezintă în caserole sau pe far- 
furie. Pasta se foloseşte ca umplutură pentru 
diverse preparate : sarmale, ardei umplutți, roșii 
umplute. 

Termenul de păstrare al acestui semipreparat, 
maximum 12 ore de la preparare în spațiu fri- 
corific cu temperatura de max. 4°C, 


1221. PASTĂ DIN STAVRID PENTRU UMPLUT 


| UM | brută pt 

1 kg 
kg 2,500 
kg 0,150 
kg 0,150 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,100 
kg 0,001 
kg 0,020 


LEGUME 
PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Gramaj Peştele se decongelează, se curăță, se deca- 


produs finit 


1 kg 


pitează, se eviscerează, se spală, se filetează şi 
se taie bucăţi mici. Ceapa, morcovii, țelina se 
curăță, se spală şi se taie rondele. Ouăle se 
spală, se dezinfectează, se trec prin jet de apă 
rece. Pasta de tomate se diluează în 100 g supă 
din oase de pește. 


Tehnica preparării 


Ceapa, morcovii, telina se înăbușă în ulei şi 
100 g esenţă de oase de peşte. Cînd legumele 
sînt pe jumătate înăbuşite se adaugă bucăţile 
de peşte şi se continuă înăbuşirea circa 25 mi- 
nute. Se scurge de lichid, se lasă să se ră- 
cească, se toacă cu maşina cu sită fină, de două 
ori ; se adaugă pasta de tomate, ouă, piper, sare 
şi se amestecă pînă se obţine o pastă omogenă. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. Se folo- 
seşte pentru umplut vinete, cartofi, musaca, 
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„XIII. PREPARATE DE CARMANGERIE 


A. PREPARATE DE CARMANGERIE DIN CARNE DE 
PORC, VITĂ ȘI OVINE 


1222. BURDUF CU SINGE 


Materii prime 


cap de porc 
limbă de porc 
șorici de porc 
singe 

piper măcinat 
usturoi 


boia de ardei 
dulce 


slomacuri 
de porc 


sare 


Materii prime 


cap de porce 


— boia de ardei 


 — 


dulce 
usturoi 


— sare 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Capul de porc se trece prin flacără, se cu- 
râță, se spală şi se opărește. Limba de porce 
se spală, se opăreşte şi se spală din nou. Şo- 
riciul se trece prin flacără și se spală. Ustu- 
roiul se curăţă și se pisează cu sare şi se a- 
daugă apă. Stomacul de porc se spală. 

Tehnica preparării 


Capul de porc, limba şi şoriciul se fierb în 
apă cu sare. După fierbere, capul se dezosează 
și se taie bucăţi împreună cu limbă şi şorici, 
Se amestecă cu sînge, zeama de la fiert, boia, 
zeamă strecurată de la usturoi. piper. Stomacu- 
rile de porc se umplu cu compoziţia obținută. 
Se fierb 2 ore. După fierbere, se scot din vas, 
se înţeapă fiecare burduf cu ac şi se răcesc 
10 ore. 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou. 


1223. CAP DE PORC FIERT CU BOIA 
SI USTUROI 


“Cantitate , 

; Cg Gramaj 
um | brută pt. | produs finit 
kg 60,000 
kg 14,500 100 kg 
kg 36,000 
kg 10,000 
kg 0,250 
kg 0,250 
kg 0,100 
buc 55 
kg 3,000 

Cantitate Gramaj 
U/M Po pt. produs finit 
kg 200,000 
kg 1,000 100 kg 
kg 3,000 
kg 2,000 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operatii pregătitoare 
Capul de porc se trece prin flacără, se cu- 
răţă, se spală şi se opăreşte. Usturoiul se cu- 
răţă şi se pisează cu sare, se adaugă puţină 
apă. 
Tehnica preparării 
Capul de porc se fierbe în apă cu sare şi se 
spumează. După ce a fiert se dezosează, se ră- 
ceşte, se unge cu usturoi, se presară sare şi 
boia. 
Prezentarea 
| Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
urie, 
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1224. CÎIRNAȚI PROASPEŢI DE PORC 


Gramaj 
produs finit 


Cantitate 
Materii prime U/M | brută pt. 
| 12 kg 


— carne de porc 

calitatea I kg 6,500 
— grăsime bucăți 

rezultată din 


12 kg 


fasonarea 

cărnii de porc kg 3,900 
— carne de vită 

calitatea I kg 1,500 
— usturoi kg 0,025 
— piper măcinat kg 0,025 
— cimbru praf kg 0,020 
— sare kg 0,250 
— maţe de porc m 25 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită şi porc se spală și se taie bu- 
căți. Usturoiul se curăţă, se pisează cu sare, se 
adaugă puţină apă. Matțele se spală şi se ţin 
în apă rece. Grăsimea se taie bucăţi mici. 


Tehnica preparării 


Carnea şi grăsimea sa toacă cu mașina cu 
sită de 6 mm. Se amestecă cu sare, piper, cim- 
bru şi mujdei de usturoi. Compoziţia obţinută 
se trece printr-un şpriţ special pentru cîrnați 
şi se umplu membranele. Cîrmnaţii se țin la fri- 
gider, pentru fezandat, cîteva ore. ` 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
f ns 
iure. 


1225. CÎRNAȚI BULGĂREȘTI 


Cantitate 


ae ie Gramaj 
_ Materii prime [um br ot pt. produs finit 
«— carne de vită 
calitatea I kg 5,000. 
— cîrnaţi 
— carne de porc cruzi 
calitatea I kg 4,000 11,800 kg 
— grăsime bucăţi — cîrnaţi 
rezultată din hituiţi 
fasonarea 9,500 kg 


cărnii de porc kg 2,500 
— usturoi kg 0,500 
— piper măcinat kg 0,025 
— cimbru praf kg 0,015 


— miroase 


cîrnaţi kg 0,025 
— ardei iute kg 0,050 
— sare kg 0,250 
— mate de porc m 25 
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PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de vită şi porc se spală şi se taie bu- 
căţi. Ardeiul iute se spală şi se taie mărunt. 
Usturoiul se curăţă, se pisează cu sare şi se 
adaugă puţină apă. Maţele se spală şi se ţin 
în apă rece. Grăsimea se taie bucăţi mici. 


Tehnica preparării 


Carnea şi grăsimea se trec prin mașină cu 
sită de 6 mm şi se amestecă cu sare, piper, mi- 
voase, cimbru, zeamă de la usturoi şi ardei 
iute. Se amestecă bine compoziţia, se trece 
printr-un şpriţ special pentru cîrnaţi și se um- 
plu membranele. În timpul umplerii din dis- 
tanţă în distanţă (egală) se șştrangulează cu 
mîna, pentru a se face perechi. Se lasă 20 ore 
la frigider, apoi se așază pe bețe de lemn la 
fum, timp de 3 ore (2 ore fum potrivit şi O 
oră foc iute). Se răcesc şi se zvintă, 18 ore. 
Rezultă 92 bucăți a 125 g/bucata cruzi, res- 
pectiv 92 bucăţi a 100 g/bucata, hituiţi. 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie. 


Materii printe one | 


carne de vită 
calitatea I 


carne de porc 
calitatea I 


grăsime bucăţi 
rezultată din 
fasonarea 
cărnii de porc 


usturoi 

piper măcinat 
ardei iute 
cimbru praf 
sare 


mațe de oaie 


Materii prime 


carne de porc 
calitatea I 


grăsime bucăţi 
rezultată din 
fasonarea 
cărnii de porc 
orez 

ceapă 

untură 

piper măcinat 
stafide 

zahăr 
morcovi 

sare 


maţe de porc 
groase 


1226. CÎRNAȚI OLTENEȘTI 


Cantitate 
brută pt. 


14,650 kg 


kg 


kg 


EI 


kg 


3,000 


10,000 


5,000 
0,400 
0,025 
0,050 
0,025 
0,400 


Gramaj 


produs finit 


= cirnați 
cruzi 
20 kg 
— cimaţi 
hituiţi 
14,650 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală și se taie bucăţi. Grăsimea 
bucăţi se taie cuburi mici. Usturoiul se curăţă, 
se pisează cu sare şi se adaugă puțină apă. Ar- 
deiul iute se curăță, se spală şi se taie mărunt, 
Maţele se spală si se ţin în apă rece. 


Tehnica preparării 


Carnea se toacă prin maşina cu sită rară. Se 
adaugă sare şi se ţine la frigider 24 de ore 
pentru fezandat ; apoi carnea se mai toacă prin 
maşina de tocat cu sită de 6 mm, se amestecă 
cu cuburi de slănină şi se condimentează cu pi- 
per, cimbru, ardei și zeamă strecurată de la 
usturoi. Compoziţia obţinută se trece printr-un 
şpriţ special pentru cîrnaţi şi se umplu matele 
de oaie. Rezultă 20 kg cîrnaţi în stare crudă. 
Preparatul se lasă 20 ore în frigider, apoi se 
trece la fum, 2 ore, se răceşte şi se zvintă 
18 ore; rezultă 14,650 kg cîrnaţi. (Scăzămiîn- 
tul la frigere este de maximum 100%.) 


Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie. 


1227. CALTABOȘI CU OREZ ȘI STAFIDE 


“Cantitate 
brută pt. 
100 kg 


50,000 


30,000 
9,000 
12,000 
2,000 
0,100 
2,500 
1,500 
4,000 
1,000 


170 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea de porc se taie bucăţi. Ceapa se cu- 
răţă, se spală şi se taie mărunt. Orezul se alege 
de impurități, se spală şi se fierbe. Morcovii se 
curăţă, se spală şi se taie felii. Maţele se spală 
cu apă caldă şi se ţin în apă rece. Grăsimea se 
taie cuburi. 


Tehnica preparării 

Ceapa se înăbuşă în untură. Carnea şi gră- 
simea se toacă cu mașina, se amestecă cu orez, 
sare, piper, ceapa înăbușită, zahăr şi stafide. 
Se amestecă bine şi se umplu maţele cu ajuto- 
rul unui şpriţ. Caltaboşii se fierb 30 minute în 
apă cu sare şi morcovi. 

Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou.. 
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1228. CALTABOȘI CU OREZ 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 


Materii pri U Cantitate Gramaj 
Acer prime IM Pr Pt. | produs finit Carnea de porc se spală, se taie bucăţi. Ceapa 
se curăţă, se spală şi se taie mărunt. Orezul 
— carne de porc se alege de impurități, se spală şi se fierbe. 
fără os Morcovii se curăţă, se spală şi se taie felii, 
calitatea I kg 80,000 190 kg Maţele se spală cu apă caldă și se ţin în apă 
— orez kg 9,000 rece, 
— ceapă kg 12,000 | Tehnica preparării 
— untură kg 2.000 Ceapa se înăbuşă în untură. Carnea se toacă 
, s, 0 cu maşina, se amestecă cu orez, piper şi ceapa 
— Piper măcinat kg 0,100 înăbuşită. Se amestecă bine şi se umplu ma- 
— morcovi kg 10,000 tele cu ajutorul unui şpriţ. Se fierb 30 de mi- 
— sare kg 1,000 nute în apă cu sare şi morcovi. 
— maţe de porc m 200 Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. Se poate 
servi cu hrean. 
1229. MEŢVURȘST 
PROCES TEHNOLOGIC 
m Cantitate Gramaj Operații pregătitoare | 
Materii prime | U/M - oră pi. produs finit Carnea se spală și se taie bucăţi. Maţele se 
carne de porc spală și se țin în apă rece. Grăsimea se taie 
calitatea I kg 20,000 ai 
— grăsime bucăţi, 25 kg Tehnica preparării 
rezultată din l a Carnea şi grăsimea se toacă cu maşina cu 
fasonarea cărnii kg 7,500 sita de 3 mm, de 3 ori. Se adaugă piper şi 
— piper măcinat kg 0,055 sare. Mațele se umplu cu compoziția respec- 
tivă, apoi se zvintă 2 ore. Se afumă la fum 
— sare kg 0,800 semicald timp de o oră. 
— Mate de ovine m 90 Prezentarea 


Preparatul se prezintă pe platou sau far- 
furie. 


1230. MITITEI (CU CARNE DE VITĂ) 
PROCES TEHNOLOGIC 


Cantitate , 
Materii prime | U/M | brută pt. Sr a i t 
6 kg produs fini Operații pregătitoare 

— carne de vită „Carnea se curăţă, se spală, se taie în bu- 

pentru mîncă- câţi, se toacă cu maşina şi se amestecă cu sare 

ruri fără os kg 4,750 — 6kg şi bicarbonat. Usturoiul se curăţă, se spală şi 
— carne de pore sau 133 se pisează. Ardeiul iute se usucă şi se pisează. 

pentru mîncă- ucăț, Tehnica preparării 

i fără — grama 5 5 

Lica tara OS kg 0,750 Pucat . Carnea se păstrează la rece 24 de ore pentru 
— bicarbonat kg 0,080 crud a se înfrăgezi. Această compoziţie se toacă din 
— cimbru praf kg 0,010 45 g nou cu maşina cu sită deasă. Se frămîntă bine 
— usturoi kg 0,150 — gramaj/ cu supă de oase. miroase, piper, cimbru, ardei 
— ardei iute kg 0,040 bucată : iute pisat și mujdeiul de usturoi strecurat. 
— piper măcinat kg 0,010 fript ompoziția obținută se trece prin maşina cu 

, 35 g pîlnie, obținîndu-se mititei. Aceştia se frig pe 
— de cîrnaţi kg 0.020 grătarul încins. Se întorc mereu în timpul fri- 
j gerii. 

— zeamă de oase kg 0,200 

sare kg 0.120 Prezentarea 
— > 


Preparatul se prezintă pe platou. 


578 


1231. MITITEI (CU PRAPURE) 


Cantitate 


Materii prime | U/M | Prata pt prodas Hh t 
— carne de vită 
calitatea I kg 4,750 
— prapure de vită — ókg 
sau seu kg 0,750 sau 133 
— bicarbonat kg 0,080 bucăţi 
| — gramaj/ 
— cimbru praf kg 0,010 bucată : 
— usturoi kg 0,150 cmd, 
; g 
— ardei iute kg 0,020 — gramaj/ 
— piper măcinat kg 0,010 bucată : 
— miroase fript, 5 
de cîrnaţi kg 0,020 g 
— supă de oase kg 0,200 
— sare kg 0,100 


a a e pd D 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se curăță, se spală, se taie în bucăți, 
se toacă împreună cu prapurele prin maşină şi 
se amestecă cu sare şi bicarbonat. Usturoiul se 
curăță, se spală şi se pisează. Ardeiul iute se 
usucă şi se pisează. 
Tehnica preparării 
Carnea se păstrează la rece timp de 24 ore 
pentru a se înfrăgezi. Această compoziție se 
toacă din nou cu maşina cu sită deasă, se fră- 
mîntă bine cu supă de oase, miroase, piper, 
cimbru, ardei iute pisat şi mujdeiul de usturoi 
strecurat. Compoziţia obţinută se trece prin 
maşina de tocat cu pilnie, realizîndu-se miti- 
tei. Aceştia se frig pe grătarul încins. Se în- 
torc mereu în timpul îrigerii. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1232. MITITEI (CU CARNE DE VITĂ SI OAIE) 


Cantitate 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se curăţă, se spală, se taie în bucăţi, 
se toacă cu maşina şi se amestecă cu sare şi 
bicarbonat. Usturoiul se curăţă, se spală şi se 
pisează. Ardeiul iute se usucă și se pisează. 
Tehnica preparării 
Carnea se păstrează la rece timp de 24 ore 
pentru a se înfrăgezi. Această compoziţie se 
toacă din nou prin mașina cu sită deasă. Se 
frămîntă bine cu supă de oase, miroase, piper, 
cimbru, ardei iute pisat şi mujdeiul de ustu- 
roi strecurat. Compoziţia obţinută se trece prin 
maşina cu pîlnie, obţinîndu-se mititei. Aceştia 
se frig pe grătarul încins ; se întorc mereu în 
timpul frigerii. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1233. PATRICIENI 


Materii prime una brută pt. produs. ala 
— carne de ovine, 

fără os „kg -2,750 
— carne de vită | — 6 kg 

calitatea I kg 2,750 sau 133 
— bicarbonat kg 0,080 bucăți 
— cimbru praf kg 0,010 — gramaj/ 
— usturoi kg 0,150 bucată : 
— ardei iute kg 0,040 crud, 3 
— piper măcinat kg 0,010 _ gramaj/ 
| UCcata : 

de cîrnați kg 0,020 fript 
— supă de oase kg 0,200 35 g 
— sare kg 0,100 

Cantitate . : 

Materii prime | U/M | brută pt. oralas. Fit 
— carne de vită 

calitatea I kg 8,250 
— carne de porc 12 kg 

calitatea I kg 2,250 
— grăsime bucăţi 

rezultată din 

fasonarea 

cărnii de porc kg 1,000 
— usturoi kg 0,400 


— piper măcinat kg 0,050 
— cimbru praf kg 0,015 


— miroase 

de cîrnaţi kg 0,025 
— maţe de porc m 25 
— sare kg 0,250 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea de vită şi porc se taie bucăţi. Ustu- 
roiul se curăţă şi se pisează cu sare. 'Maţele se 
spală și se ţin în apă rece. Grăsimea se taie cu- 
buri mici. 


Tehnica preparării 


Carnea se toacă prin maşina cu sită de 6 mm. 
Se amestecă cu grăsime, sare, zeamă strecurată 
de usturoi, piper, cimbru și miroase de cîrnaţi. 
Se amestecă bine compoziţia, se trece printr-un 
şpriţ special pentru cîrnaţi și se umplu mațţele. 
Patricienii se ţin la frigider pentru fezandat. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 
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B. PREPARATE DIN CARNE DE VÎNAT 
1234. CÎRNAȚI AFUMAȚI DE CĂPRIOARĂ 


Materii prime 


U/M 


carne de căprioară 


fără os, 
calitatea I 
carne de vită 
calitatea I 
carne de porc 
calitatea I 


grăsime bucăţi, 


rezultată din 
Ffasonarea 
cărnii de porc 
usturoi 

boia de ardei 
dulce 

piper măcinat 
ardei iute 
miroase 

de cîrnaţi 
silitră (azotat 
de potasiu) 
sare 

maţe de porc 


Materii prime 


carne de cerb 
fără os 
calitatea I, 
carne de vită 
calitatea I 
carne de porc 
calitatea I 


grăsime bucăți, 


rezultată din 
fasonarea 
cărnii de porce 
usturoi 

boia de ardei 
dulce 

piper măcinat 
ardei iute 
miroase 

de cîrnați 
sare 

silitră 

maţe de porc 


580 


kg 
kg 


EI 


kg 


kg 
kg 


Cantitate 
brută pt. 
100 kg 


56,000 
35,000 
35,000 


14,000 
2,000 


0,100 
0,200 
0,200 


0,100 
0,010 


2.400 
250 


Gramaj 
produs finit 


190 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală, se curăţă şi se taie bucăți. 
Usturoiul se curăță, se spală şi se pisează cu 
sare. Maţele se ţin în apă rece. Sarea se ames- 
tecă cu silitra. 


Tehnica preparării 


Carnea da vită se toacă prin maşina cu sită 
nr. 4, apoi se amestecă bine în malaxor, a- 
dăugînd treptat jumătate din cantitatea de sare 
cu silitră. Se trece prin cuter, apoi se ţine în 
frigider 24 ore, pînă ce carnea capătă o culoare 
roşie uniformă (în toată masa cărnii). Carnea 
de porc, căprioară și grăsimea se toacă prin 
maşina cu sita nr. 8, se amestecă cu usturoi, 
boia de ardei, piper, ardei iute, miroase de 
cîrnați şi restul de sare cu silitră. Se malaxează 
bine, apoi se ţine la rece 24 ore. Se amestecă 
bradtul de vită cu amestecul de carne și se 
umplu membranele (maţe). Cirnaţii se ţin la 
fum cald, circa 3 ore, apoi se ţin pe stelaje în 
cameră răcoroasă, 24 ore. 


Prezentarea 
Cîrnaţii se prezintă în tăvi. 


1235. CÎRNAȚI AFUMAȚI DE CERB 


Cantitate 
brută pt. 
100 kg 


96,000 


35,000 
35,000 


14,000 
2.000 


0,100 
0,200 
0,200 


0,100 
2,000 
0,010 

250 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Carnea se spală, se curăţă şi se taie bucăţi. 
Usturoiul se curăță, se spală şi se pisează cu 
sare. Maţele se ţin în apă rece. Sarea se ames- 
tecă cu silitra. 


Tehnica preparării 


Carnea de vită se toacă prin maşina cu sita 
nr. 4, apoi se amestecă bine în malaxor, adău- 
gînd treptat jumătate din cantitatea de sare 
Şi silitră. Se trece prin cuter, apoi se ţine în 
frigider 24 ore pînă ce carnea capătă o cu- 
loare roşie uniformă (în toată masa cărnii). 
Carnea de porc, cerb şi grăsimea se toacă prin 
maşina cu sită nr. 8, se amestecă cu usturoi, 
boia de ardei, piper, ardei iute, miroase de cîr- 
naţi şi restul de sare cu; silitră. Se malaxează 
bine, apoi se ţine la rece 24 ore. Se amestecă 
bradtul de vită cu amestecul de carne şi se 
umplu membranele (maţe). Cîrnaţii se țin la 
fum cald circa 3 ore, apoi se țin pe stelaje în 
cameră răcoroasă 24 ore. 


Prezentarea 
Cîrnaţii se prezintă în tăvi. 


Materii prime | U/M 


carne de porc 
mistreţ fără os 
calitatea I 
carne de vită 
calitatea I 
carne de porc 
calitatea I 
grăsime bucăţi, 
rezultată din 
fasonarea 
cărnii de porc 
usturoi 

boia de ardei 
dulce 

ardei iute 
piper măcinat 
miroase 

de cîrnaţi 
silitră 

sare 

maţe de porc 


Materii prime | U/M 


cotlet de porc 
mistreţ, 
usturoi 

boia de ardei 
dulce 

silitră 

sare 


kg 
kg 


kg 


kg 
kg 


Materii prime U/M 


pulpă 

de căprioară 
carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă) 

carne de vită 
calitatea I 
fără os 
usturoi 

piper măcinat 
boia de ardei 
dulce 

zahăr 

sare 

silitră 

sfoară 


kg 


kg 


100 kg 


40,000 
25,000 
25,000 


10,000 
2,000 


0,100 
0,200 
0,200 


0,100 
0,010 
2,000 

250 


Cantitate | 
brută pt. | 


1236. CÎRNAȚI DE MISTREȚ 


Gramaj 


109 kg 


produs finit 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală, se curăță şi se taie bucăţi. 
Usturoiul se curăţă, se spală şi se pisează cu 
sare. Maţele se ţin în apă rece. Sarea se ames- 
tecă cu silitra. 

Tehnica preparării 

Carnea de vită se toacă prin maşina cu sita 
nr. 4, apoi se amestecă bine în malaxor adău- 
gînd treptat jumătate din cantitatea de sare cu 
silitră. Se trece prin cuter, apoi se ţine în fri- 
gider 24 ore, pînă ce carnea capătă o culoare 
roşie uniformă (în toată masa cărnii). Carnea 
de porc mistreţ, de porc și grăsimea, se toacă 
prin maşina cu sita nr. 8, se amestecă cu ustu- 
roi, boia, piper, ardei iute, miroase de cîrnați 
şi restul de sare şi silitră. Se malaxează bine, 
apoi se ţine la rece 24 ore. Se amestecă bradtul 
de vită cu amestecul de carne și se umplu 
membranele (maţe). Cîrnaţii se ţin la fum cald 
circa 3 ore, apoi se ţin pe stelaje în cameră ră- 
coroasă, 24 ore. 

Prezentarea 
Cîrnaţii se prezintă în tăvi. 


1237. COTLET DE MISTREȚ AFUMAT 


100 kg 


150,000 
0,500 


0,600 
0,010 
2.500 


Cantitate 
brută pt. 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se fasonează, se spală şi se zvîntă. 
Sarea se amestecă cu silitra. Usturoiul se cu- 
răţă, se spală şi Se pisează cu sare. 
Tehnica preparării 
Carnea se presară cu sare amestecată cu si- 
litră şi se ţine la macerat circa 6 zile. Se scoate 
din tavă, se scurge, se dă cu usturoi şi boia şi 
se afumă la fum cald, 3—4 ore. Se ţine la rece 
24 ore. (Se menține în cameră răcoroasă). 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1238. MUȘCHI ȚIGĂNESC DE CĂPRIOARĂ 


Cantitatea 
brută pt. 


100 kg 


75,000 


70,000 


5,000 
1,500 
0,500 


1,000 
0,200 
2,500 
0,010 
0,400 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 

Carnea se spală. Usturoiul se curăță, se spală 
şi se pisează cu sare. Sarea se amestecă cu si- 
litră. 

Tehnica preparării 

Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare a- 
mestecată cu silitră şi se ţine la macerat circa 8 
zile. Cu 2 zile înainte de sfîrşitul macerării, 
peste carne se presară piper şi boia. La sfîrşi- 
tul macerării, carnea se spală. Se ia carne de 
vită, căprioară şi porc, se suprapun, se leagă 
cu sfoară longitudinal şi apoi transversal (în 
spirală) cu distanța între fire de 1—3 cm. Bu- 
cățile legate se fierb circa 2 ore la 80°C, se 
scot, se trec printr-o baie de sînge şi se ţin la 
fum rece 3—4 ore, apoi se ţine pe stelaje în 
cameră răcoroasă 24 ore. 

Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 
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 — 


seri 


Materii prime | U/M 


mușchi de porc 
mistreţ 

carne de porc 
calitate supe- 
rioară fără os 
(pulpă) 

carne de vită 
calitatea I 
usturoi 

piper măcinat 
boia de ardei 
dulce 

zahăr 

silitră 

sare 

sfoară 


Materi prime | U/M 


carne de 
căprioară (pulpă 
şi spată) fără os 
slănină afumată 
zahăr 

usturoi 

boia de ardei 
dulce 

piper măcinat 
silitră 

sare 


Materii prime | U/M 


—_. 


m 


at, 


carne de cerb, 
fără os (pulpă 
şi spată) 
slănină afumată 
zahăr 

usturoi 

boia de ardei 
dulce 

piper măcinat 
silitră 

sare 


582 


kg 


kg 
kg 
kg 


1239. MUSCHI ȚIGANESC DE MISTREȚ 


Cantitatea 
brută 'pt. 
100 kg 


75,000 


70,000 


5,000 
1,500 
0,500 


1,000 
0,200 
0,010 
2,500 
0,400 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală. Usturoiul se curăță, se spală 
şi se pisează cu sare. Sarea se amestecă cu si- 
litra. 
Tehnica preparării 
Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare a- 
mestecată cu silitră şi se ţine la macerat circa 
8 zile. Cu 2 zile înainte de sfîrşitul macerării, 
peste carne se presară piper şi boia. La sfîrşi- 
tul macerării carnea se spală. Carnea de vită, 
mistreţ și porc se suprapune, se leagă cu sfoară 
longitudinal și apoi transversal (în spirale), cu 
distanţă între fire de 1—3 cm. Bucăţile legate 
se fierb circa 2 ore la 80°C, se scot din vas, se 
trec printr-o baie de sînge şi se ţin la fum 
rece 3—4 ore, apoi se ţin pe stelaje în cameră 
răcoroasă, 24 ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1240. PASTRAMĂ DE CĂPRIOARĂ 


Cantitatea 


brută bt. 
100 kg 


147,000 
3,000 
0,450 
0,520 


0,600 
0,120 
0,010 
2.500 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Slănina se taie fişii. Ustu- 
roiul se curăţă, se spală și se pisează cu sare. 
Sarea se amestecă cu silitră. 


Tehnica preparării 


Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare cu 
silitră şi se lasă la macerat circa 8 zile. Cu 2 
zile înainte de sfîrşitul macerării, se presară cu 
piper şi boia. Se scoate de la macerat, se 
scurge, se împănează cu slănină şi se afumă la 
fum cald circa 4 ore. Se aranjează pe ste- 
laje și se ţine în cameră răcoroasă 24 ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1241. PASTRAMĂ DE CERB 


Cantitatea 


brută pt. 
100 kg 


147,000 
3,000 
0,450 
0,520 


0,600 
0,120 
0,010 
2,500 


Gramaj 
produs finit 


Ia” 
„Bi 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Slănina se taie fişii. Usturoiul se curăţă, se 
spală și se pisează cu sare. Sarea se amestecă 
cu silitră, 
Tehnica preparării 
Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare cu 
silitră şi se lasă la macerat circa 8 zile. Cu 2 
zile înainte de sfîrşitul macerării se presară 
cu piper şi boia. Se scoate de la macerat, se 
scurge, se împânează cu slănină şi se afumă 
la fum cald circa 4 ore. Se aranjează pe ste- 
laje şi se ţine în cameră răcoroasă, 24 ore. 
Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1242. PASTRAMĂ DE MISTREŢ 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Carnea se spală. Slănina se taie fişii. Ustu- 


roiul se curăță, se spală şi se pisează cu sare. 
Sarea se amestecă cu silitră. 
Tehnica preparării 
Carnea se presară cu zahăr, usturoi, sare cu 
silitră și se lasă la macerat circa 8 zile. Cu 2 
zile înainte de sfîrşitul macerării se presară cu 
piper şi boia. Se scoate de la macerat, se scurge, 
se împănează cu slănină şi se afumă la fum 
cald circa 4 ore. Se aranjază pe stelaje şi se 
ține în cameră răcoroasă, 24 ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1243. RULADĂ DE CĂPRIOARĂ 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 
Limba se spală, se opăreşte, se curăţă de pie- 
lite şi se spală. Guşa se trece prin flacără, se 
opăreşte şi se spală. Sarea se amestecă cu si- 
litră. Carnea de căprioară se dezosează. Bum- 
barele se ţin în apă rece. 
Tehnica preparării 
Limba, gușa de porc şi carnea de căprioară 
se presară cu sare amestecată cu silitră şi se 
țin la macerat circa 6 zile. Se scot de la ma- 
cerat, se toacă prin maşina cu sita nr. 8, se a- 
mestecă cu bradt de vită, se adaugă piper, 
boia, se umplu bumbarele, se leagă şi se fierb 
circa 2 ore şi jumătate la 80°C. Se scot de la 
fiert, se înţeapă, se scurg şi se ţin la fum rece 
o oră. Se presează la rece (în camera frigori- 
fică), circa 24 ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


1244. RULADĂ DE MISTREŢ 


Cantitatea 
Materii prime U/M | brută pt. 
100 kg 
— carne de porc 
mistreţ fără os 
(pulpă și spată) kg 147,000 
— slănină afumată kg 3,000 
— zahăr kg 0,450 
— usturoi kg 0,520 
— boia de ardei 
dulce kg 0,600 
— piper măcinat kg 0,120 
— silitră kg 0,010 
— sare kg 2,500 
Cantitatea 
Materii prime | U/M | brută pt, 
__ 100 kg 
— piept de că- 
prioară cu os kg 80,000 
— carne de vită 
(bradt I) kg 40,000 
— gușă de porc kg 6,000 
— limbă de porce kg 19,000 
— piper măcinat kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,150 
— sare kg 2,500 
— silitră kg 0,010 
— sfoară kg 0,150 
— bumbare buc 40 
Cantitatea 
Materii prime | U/M | brută pt. 
100 kg 
— piept de porc 
mistreţ cu os kg 80,000 
— carne de vită 
(bradt I) kg 40,000 
— limbă de porce kg 25,000 
— piper măcinat kg 0,100 
— boia de ardei 
dulce kg 0,100 
— silitră kg 0,010 
— sare kg 2,500 
— sfoară kg 0,150 
— bumbare buc 40 


p. 


Gramaj 
produs finit 


100 kg 


PROCES TEHNOLOGIC 
Operații pregătitoare 
Limba se spală, se opăreşte, se curăță de 
pieliţe şi se spală. Carnea de porc mistreț se 
dezosează. Bumbarele se țin în apă rece. 
Tehnica preparării 
Limba şi carnea de porc mistret se presară 
cu sare amestecată cu silitră şi se ține la ma- 
cerat circa 6 zile. Se scot de la macerat, se 
toacă prin maşină cu sita nr. 8, se amestecă cu 
bradt de vită. Se adaugă piper și boia, se um- 
plu bumbarele, se leagă şi se fierb circa 2 ore 
și jumătate la 80°C. Se scot de la fiert, se în- 
țeapă, se scurg şi se ţin la fum rece o oră. Se 
presează la rece, în camera frigorifică circa 24 
ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


583 


Materii prime | U/M 


— pulpă de porc 
mistreţ 


— picioare de porc 


— rasol de porc 
CU os 


— limbă de porc 
— şorici de porc 
— usturoi 

— piper măcinat 
— sare 

— silitră 

— funduri bovine 


584 


Cantitatea 
brută pt. 
100 kg 

20,000 
kg 27,000 
kg 30,000 
kg 40,000 
kg 27,000 
kg 3,500 
kg 0,200 
kg 2,500 
kg 0,010 
buc 65 


Gramaj 


produs finit 


100 kg 


1245. TOBĂ DE MISTREȚ 


PROCES TEHNOLOGIC 


Operații pregătitoare 


Carnea se spală. Picioarele de porc se trec 
prin flacără, se opăresc şi se spală. Şoriciul se 
trece prin flacără şi se spală. Fundurile de bo- 
vine se ţin în apă rece. Sarea se amestecă cu 
silitră. 


Tehnica preparării 


Carnea de porc, picioarele de porc, rasolul 
şi limba, se presară cu sare amestecată cu si- 
litră și se ţin la macerat circa 8 zile. Apoi 
se fierb la 80°C, pînă se desprinde carnea de pe 
os (circa 3 ore). Carnea fiartă se taie cu cu- 
titul, se amestecă cu zeama de la fiert şi con- 
dimente (piper şi usturoi) şi se umplu membra- 
nele. Se fierb 2 ore, după care se scot și se trec 
prin jet de apă rece. Se scurg şi se ţin la presă 
în cameră frigorifică, 24 ore. 


Prezentarea 
Preparatul se prezintă pe platou. 


PARTEA AILA 


avelină 


bain-marie 


bait 


bo! 


bradt 
caramel 


a camareliza 


caserolă 


a coace 


compotieră 


a carameliza 


a decora 


a dezosa 


a fezanda 


TERMENI TEHNICI 


folosiți în cuprinsul rețetelor 


decor realizat cu şprițtul în 
formă de spirală. 

sistem de încălzire în care 
preparatele se menţin la cald, 
în vederea servirii într-un vas 
plasat în alt vas mai mare 
plin cu apă fierbinte. Ser- 
veşte de asemenea pentru 
prepararea unor sortimente 
în baie de apă. 

o compoziţie pregătită din 
legume, condimente, vin şi 
oţet pentru marinare. 
recipient în formă de semi- 
sferă ce se foloseşte la tran- 
sportarea preparatelor lichide 
calde pentru servirea lor. 


amestec de carne de vită to- 
cată. 

o soluţie de zahăr ars. 

a topi zahărul pînă capătă 
culoarea auriu-roşcat, fără a 
se arde. 

recipient din materia! plas- 
tic sau carton cerat, folosit 
la servirea preparatelor tip 
„gospodina“, porţionate. 

a prelucra termic alimentele 
în atmosferă de aer cald, în 
cuptor încins. 

recipient din porțelan, sticlă, 
crista: sau material plastic de 
formă semisferică, folosit la 
servirea compoturilor. 

a da mincării gust, prin a- 
dăugarea de condimente (pi- 
per, cimbru ș.a.) 

a înfrumuseţa şi a aranja es- 
tetic preparatele cu diferite 
legume, maioneză ș.a. 


a separa carnea de oase, 
înainte sau după pregătirea 
preparatului. 
a ţine carnea la rece, pentru 
înfrăgezire. 


a finisa 


a frige 


a gelifica 


a gratina 


a împacheta 


a impăna 


a impesmeta 


a înăbuși 


jiu 


legumieră 


luș 


a marina 


a da aspectul definitiv pre- 
paratului culinar. 


a prepara un aliment prin 
expunerea directă la acţiu- 
nea focului (în frigare, pe 
grătar, la cuptor), 


a lega unele preparate cu 
gelatină sau cu unele pro- 
duse gelatinoase. 


ultim tratament termic în cup- 
tor, de maxim 10 minute, a 
preparatelor, acoperite cu sos 
sau caşcaval ras. 


a înveli unele preparate sub 
diferite forme. 


a introduce în masa unor 
produse (de obicei carne) bu- 
căţi de legume, costită afu- 
mată sau alte produse. 


a trece un produs prin făină, 
ou şi pesmet, procedeu prin 
care se obţin toate prepara- 
tele pane. 


procedeu termic care constă 
în încălzirea grăsimii cu apă, 
într-un vas acoperit cu capac, 
în care se adaugă diferite 
materii prime (legume, carne 
ș.a.) 

sosul format în timpul frigerii 
la cuptor a unor preparate. 


recipient din porțelan, alpaca 
argintata sau argint pentru 
prezentarea preparatelor din 
legume. 


un polonic mic, cu ajutorul 
căruia se trec preparatele li- 
chide din supieră în farfurie 
sau se toarnă o compoziţie 
(de clătite). 

a ţine diferite cărnuri, în spe- 
cial vinatul, în bait. 
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ü monta 


a napa 
a nivela 


a orna 


a pasa 


a porționa 


poş 


ravieră 


rondea 


a rula 
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a așeza cit mai estetic com- 
ponentele unui produs sau 
preparat pe diferite suporturi, 
a acoperi cu aspic sau dife- 
rite sosuri, un preparat. 


a uniformiza suprafața unei 
compoziţii. 


a înfrumuseţa și aranja pre- 
paratele cit mai estetic cu 
maioneză, frişcă, cremă, cu 
ajutorul poșului prevăzut cu 
şpriţ. 

a trece prin  pasoar unele 
compoziţii pentru sosuri, cre- 
me ș.a. 


a tăia preparatele în porții 
conform gramajului stabilit. 


cornet din material plastic 
impermeabil prin care nu pot 
trece lichidele, prevăzut la un 
capăt cu dui sau spriţ. 


un platou mic din inox, por- 
țelan sau faianță de formă 
rombică, în care se prezintă 
preparatele culinare (mincă- 
ruri) la servire. 


ustensilă în formă de rozetă 
cu zimţi, folosită la tăierea 
aluatului pentru ravioli, pa- 


teuri ș.a. 
a pregăti unele preparate 


prin răsucire. 


a rumeni 


salatieră 


a sota 


şpriţ 


a spuma 
a stropi 
a tăia julien 


a tăia peștişori 
tambal 


a tapeta 
a trampa 


a tura 


turnedo 


a frige un preparat pină ce 
devine roșiatic (se rumenește). 
recipient din porțelan sau fa- 
ianţă de formă pătrată sau 
ovală folosit la servirea sa- 
latelor. 

a pregăti diferite preparate 
în puţină grăsime, fără să se 
rumenească,. 

formă conică din tablă inoxi- 
dabilă sau aluminiu, care are 
diferite crestături la capătul 
cu deschizătura mică și care 
se montează la poş, pentru 
a decora preparatele. 

a îndepărta spuma de la fier- 
berea supei. 

a pune sos sau jiu peste 
friptură, în timpul frigerii. 

a tăia legumele în fișii foarte 
subţiri. 

a tăia ceapa în felii subțiri. 


recipient din alpaca argintată 
folosită pentru prepararea, 
prezentarea şi servirea sufle- 
urilor și altor preparate. 

a îmbrăca diferite forme cu 
făină, pesmet. 

a însiropa diferite semiprepa- 
rate. 

a repeta operaţia de întin- 
dere a aluatului pentru foie- 
taj. 

preparat culinar din mușchi 
de vacă. 


INDICAȚII TEHNICE 


privind principalele metode moderne de prelucrare culinară 


Rețelele tip cuprind cantităţile de materii 
prime în stare brută pentru 10 porţii, procesul 
tehnologic (modul de preparare) desfăşurat pe 
faze : operaţii pregătitoare, tehnica preparării, 
med de prezentare și servire şi gramajul pen- 
tru o porţie de produs finit. Calitatea produ- 
sului finit cît şi gramajul prevăzut pentru o 
porţie se realizează numai în condiţiile folosirii 
integrale a cantităților de materii prime înscrise 
în reţetele respective. 

A. PRELUCRAREA PRELIMINARĂ constă 
într-o serie de operații manuale sau mecanice 
pregătitoare pentru prelucrarea culinară pro- 
priu-zisă. La principalele produse, prelucrarea 
preliminară comportă următoarele operaţii : 


LEGUME 


Prelucrarea primară a legumelor cuprinde 
mai multe operații: sortare, spălare, curăţire 
Şi tăiere. 

Sortarea se face după calitate, culoare, mă- 
rime, Legumele alterate și putrezite se înde- 
părtează. 

Spălarea pentru rădăcinoase are loc înainte 
și după curăţire, iar pentru celelalte legume, 
după curăţire, cu apă rece. 

Legumele se spală întotdeauna întregi, cu 
menţinerea în apă rece un timp cît mai scurt, 
pentru a se evita pierderile de săruri mine- 
rale, vitamine solubile în apă ș.a. Legumele 
cu frunze (salata verde, spanac, urzici ș.a.) se 
spală frunză cu frunză prin trecerea lor în alt 
vas cu apă rece, pînă la îndepărtarea urmelor 
de pămînt. 

Legumele folosite fără prelucrare termică vor 
fi spălate sub jet puternic de apă de la robinet, 

Fructele citrice se spală cu peria. 

Curăţirea depinde de felul legumelor. În ge- 
neral, legumele trebuie să fie curățate cu multă 
atenţie urmărindu-se îndepărtarea unui strat 
cît mai subțire de coajă sau cît mai puţine 
frunze exterioare. Rădăcinoasele se curăţă prin 
răzuire ; bulboasele şi frunzoasele, prin deta- 
şarea foilor exterioare ; tuberculii prin răzui- 


rea sau curățirea cojii (mecanic sau manual), 
îndepărtind un strat cît mai subțire; legumi- 
noasele uscate, prin alegerea corpurilor străine 
5.a. 

Tăierea se face de asemenea în anumite mo- 
duri, după tipul legumei : rădăcinoasele se taie 
în cuburi mici, în fişii foarte subțiri (julien), 
triunghiuri, bare, felii ; bulboasele se taie mă- 
runt sau în inele; legumele cu fruct se taie 
rotund, felii, sferturi sau se lasă întregi. 


CARNE 


Operația principală constă în tranșarea căr- 
nii pe calităţi şi categorii, care se execută în 
carmangerie. Prelucrarea preliminară implică 
şi o serie de alte manopere ca scoaterea cărnii 
de pe os, curățarea de tendoane, spălarea, ba- 
terea cu ciocanul de lemn, împănarea. 

Carnea se păstrează într-o cameră frigoritică, 
potrivit normelor de igienă sau este folosită 
pentru prelucrarea culinară. Este interzisă păs- 
trarea cărnii în secția de lucru. 

Carnea congelată este lăsată în prealabil în- 
tr-o cameră la rece (cu temperatură sub 10%) 
pentru a se dezgheţa. Se interzice decongela- 
rea în apă sau lîngă maşina de gătit. După 
decongelare, carnea se curăţă şi se spală, apoi 
se tranşază pe mese cu tablă de inox. O aten- 
ție deosebită se va acorda cărnii tocate. A- 
ceasta este aşezată în vase curate, acoperite, 
la frigider. Nu se vor adăuga condimente decit 
numai înainte de prelucrarea termică. Ames- 
tecarea tocăturilor crude cu cele prelucrate 
termic este interzisă de normele sanitare. Car- 
nea tocată se va prepara cu maximum 4—6 
ore înaintea prelucrării termice. 

Păsările se trec prin flacără şi se spală în 
jet de apă rece. 

Rinichii se taie în lungime, li se îndepătează 
capsula apoi se spală în apă rece, se ţin în 
apă cu oţet pînă li se îndepărtează mirosul. 

Creierul se înmoaie în apă rece pentru eli- 
minarea singelui, se îndepărtează membrana și 
se spală bine ; se fierbe în apă cu oţet pentru 
a nu se sfărima. 
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PEȘTE 


Prelucrarea preliminară a peştelui proaspăt 
constă în curățare de solzi, eviscerare şi apoi 
spălare în apă rece. Se tranșază şi se trece 
repede la prelucrarea termică. Nu se va păs- 
tra tranșat la frigider mai mult de 8 ore. Păs- 
trarea se face numai la frigider. 

Peștele congelat se dezgheaţă în apă rece, 
timp de 2—3 ore în funcţie de mărime. 


OUĂ 


Înainte de folosire, ouăle cu coajă intactă 
(cele cu coajă spartă vor îi excluse) se spală 
bine cu apă caldă, se dezinfectează într-o so- 
luţie de clorură de var (var cloros) 1% timp 
de 10 minute, după care se limpezesc cu apă 
rece, pentru a nu rămîne urme de dezinfectant. 
Operaţiile de spălare şi dezinfectare a ouălor 
se vor efectua într-un spaţiu separat de activi- 
tatea de producţie culinară. Transportul în bu- 
cătărie se face în recipiente curate, fiind inter- 
zisă folosirea cotrajelor. 

Folosirea ouălor de rață este interzisă. 

Spargerea cojii ouălor necesită o atenţie deo- 
seabită. La toate operaţiile se folosesc vase cu- 
rate, de obicei două, iar dacă se separă găl- 
benuşul de albuş, sînt necesare trei vase : pri- 
mul vas este acela deasupra căruia se sparge 
oul şi se examinează atent; vasul al doilea 
este cel .în..care se varsă conținutul; oului, iar 
cojile se aruncă în primul vas. Cînd dorim să 
separăm albușul de gălbenuș, folosim al doilea 
vas pentru albuş, iar gălbenuşul îl punem în 
cel de-al treilea vas. Ouăle sparte nu vor fi 
păstrate mai mult de 1—2 ore. 

Dacă un ou este. alterat, trebuie -ca cel care 
lucrează să se spele imediat pe miini şi să se 
dezinfecteze cu cloramină. 


CRUPE 


Crupele se prelucrează primar prin alegerea 
şi îndepărtarea corpurilor străine şi apoi spă- 
lare. 

Făina, pesmetul, mălaiul se cern prin site 
cu ochiuri de diametru corespunzător, pentru 
îndepărtarea impurităților. 

$ 
¥ x 


La prelucrarea preliminară a alimentelor, 
pentru reducerea pierderilor unor principii nu- 
tritive, vitamine, se recomandă următoarele : 

— pregătirea preliminară va avea loc cu 
foarte puțin timp înainte de pregătirea culinară 
propriu-zisă ; 

— evitarea fragmentării alimentelor în bu- 
căţi prea mici și a menţinerii lor în această 
formă în apă de spălare ; ; 

— reducerea la minimum a părţilor exte- 
rioare îndepărtate la unele legume sau a co- 
jilor de la tuberculi sau fructe. 


B. PRELUCRAREA CULINARĂ (TERMICĂ) 


Prelucrarea culinară propriu-zisă a alimen- 
telor trebuie să se facă în așa fel încît să se 
asigure menţinerea calităţilor nutritive. În gas- 
trotehnie, deosebim în principal, mai multe 
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procedee tehnice moderne de tratare termică 
a alimentelor : 

a) Fierberea reprezintă metoda cea mai sim- 
plă de preparare a alimentelor, prin care se 
înțelege expunerea alimentului de origine ani- 
mală sau vegetală în contact cu energia calo- 
rică propagată prin apă, vapori sau în apă şi 
vapori. Fierberea se aplică la legume, peşte, 
carne, paste făinoase, crupe ş.a. 

Fierberea poate fi de trei feluri : 

— fierberea obişnuită (în apă). Fierberea im- 
plică intervenţia unor fenomene osmotice care 
vor stabili un nou echilibru între aliment şi 

mediul de fierbere. Alimentele cu un conţinut 
redus de apă vor îngloba prin fierbere o parte 
din lichidul mediului în care se află, iar cele 
cu un conţinut crescut de apă vor suferi în 
timpul fierberii, o reducere a volumului. În 
funcţie de temperatura apei în momentul in- 
troducerii alimentului, pot trece substanţele 
hidrosolubile din aliment în mediul de fier- 
bere. Legumele se pun la fiert numai în apă 
clocotită, care realizează un strat mai puţin 
permeabil la. suprafaţa  alimentului, care va 
împiedica pierderea substanţelor hidrosolubile 
din interiorul alimentului. 

— fierberea în vapori de apă (abur i) repre- 
zintă un procedeu care se aplică în special la 
legume ;. 

— fierberea înăbușită este o altă metodă care 
constă în fierberea alimentului în vapori supra- 
încălziţi. Prin această metodă se scurtează tim- 
pul de prelucrare termică şi se minimalizează 
pierderile de. substanţe nutritive sensibile la 
tratamentul termic, cum sînt unele vitamine 
hidrosolubile. Operația se execută într-un vas 
cu puţină apă şi bine acoperit cu un capac, în 
care produsul așezat pe o sită sau un grătar, 
se menţine tot timpul în vapori, nefiind în con- 
tact cu lichidul de fierbere aflat sub nivelul 
grătarului. 

Fierberea sub presiune (peste 100° C) este un 
procedeu modern la care se folosesc vase spe- 
ciale cu închidere ermetică în care se crează 
o temperatură mai ridicată. Avantajul acestei 
metode constă în reducerea foarte mare a tim- 
pului de fierbere. 

b) Frigerea reprezintă metoda de preparare 
termică prin care alimentul este expus direct 
la radiațiile calorice (la grătar, frigare sau pro- 
tap) sau prin intermediul unei plăci metalice 
(tigaie de fontă încinsă neunsă). La suprafaţa 
alimentului se formează o crustă care va su- 
feri un fenomen de coacere. 


Fr igerea la yrălar este metoda cea mai sim- 
plă și mai rapidă, fapt pentru care este practi- 
cată din ce în ce mai mult în bucătăria mo- 
dernă. Acest procedeu constă din expunerea 
directă a produsului la radiaţii fierbinţi ema- 
nate de jarul de cărbuni  încinşi sau raze 
infraroşii. Grătarui trebuie să fie bine încins. 

Frigerea la frigare folosită de strămoşi ca 
primă metodă de pregătire a cărnii a fost re- 
considerată de bucătăria modernă. Se reali- 
zează, rotind frigarea în care este friptă carnea 
(pui, pește, berbec, carne de vită, porc ş.a.) 
deasupra jarului încins, a îlăcărilor sau în radi- 


aţii de infraroşii, Acest procedeu tehnologic se 
realizează şi prin frigere la rotisor. 

c) Coacerea este procedeul prin care alimen- 
tele sînt prelucrate termic, în atmosferă de aer 
cald, obţinută prin introducerea acestora în- 
tr-un cuptor încins. 

d) Sotarea constă în îrigerea rapidă a pro- 
dusului într-o cantitate redusă de grăsime în- 
tr-un vas deschis, fără capac, la foc puternic 
pe timp scurt. Acest procedeu se aplică la pre- 
parate „la minut“. 

e) Prăjirea este o metodă care constă în in- 
troducerea alimentelor într-o cantitate mare de 
grăsime (baie de grăsime) fierbinte, pînă cînd 
produsul capătă o crustă crocantă la supra- 
faţă. Deşi alimentele prăjite au o savoare deo- 
sebită, în cursul acestei metode (în timpul în- 
cingerii grăsimii) apar o serie de compuși dă- 
unători organismului şi se degradează unele 
vitamine, 

f) Gratinarea constă în rumenirea unui pro- 
dus la cuptor, la foc încins prin aplicarea unui 
ultim tratament termic în cuptor, timp de 
maxim 10 minute. Procedeul se aplică la bu- 
dinci din legume, paste făinoase, brinzeturi ş.a. 

g) înăbușirea reprezintă un procedeu termic 
care constă în încălzirea grăsimii împreună cu 


puţin lichid (apă, supă de oase, zeamă de carne 
etc. după caz), în vas acoperit cu capac. Lichi- 
dul se adaugă treptat pe tot parcursul proce- 
deului termic. 


h) Brezărea este o metodă de prelucrare ter- 
mică ce constă în încălzirea produsului într-o 
cantitate mică de grăsime cu adaos de puţin 
lichid (supă de oase, zeamă de carne, apă — 
după caz), pînă prinde o crustă. Vasul trebuie 
să stea acoperit pentru a putea realiza o fier- 
bere în suc propriu (înăbuşit), pînă cînd pro- 
dusul este gata 

i) Opărirea constă din introducerea alimen- 
telor în apă clocotită, pentru un interval scurt 
de timp. După opărire, procesul culinar poate 
continua în alte forme termice după caz (gra- 
tinare, coacere etc). 


x x 


Pregătirea culinară nu presupune doar tra- 
tarea termică a alimentelor ci şi asocierea lor 
în scopul obținerii diferitelor sortimente de 
preparate culinare, în vederea realizării unui 
echilibru nutritiv cu excluderea oricăror fac- 
tori de nocivitate a preparatelor. 
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*) Extras din Buletinul Ministerului Sănătății nr. 2/1979. 
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TABELE DE COMPOZIȚIE A PRODUSELOR ALIMENTARE 


Conţinutul în protide, lipide, glucide, (în grame la 100 g de aliment consumabil) 


Denumirea alimentului 


. Lapte de vacă integral 

„ Lapte de vacă normalizat 
. Lapte smîntînit 

. Lapte de bivolițä 

. Lapte de oaie 

. Lapte de capră 

. Lapte bătut de vacă 

. Chefir 

. Sana 

. Iaurt din comert 

. Lapte praf 

. Brînză foarte grasă de vacă 
. Brînză grasă de vacă 

. Brînză dietetică de vacă 
. Brînză de burduf 

. Telemea de oaie - 

. Telemea de vacă, 

. Caşcaval Dobrogea 

. Caşcaval Penteleu 

„ Olanda 

. Brînzeturi topite 


PRODUSE LACTATE PENTRU COPII 


. Lapte praf Lactosan 
. Lapte praf Glucolact 
. Lapte praf Lacto I 

. Lapte praf Lacto II 

. Lapte praf Cazeolact 
. Brînzeturi topite cu diverse arome. 


pentru copii 


Carne de vacă slabă 
Carne de vacă semigrasă 
Carne de vacă grasă 
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LAPTE ŞI PREPARATE 


100 
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4, Carne de pore slabă 20 125 72,0 20,4 63 — 142 
5. Carne de porc semigrasă 20 125 56,0 16,0 247 — 295 
6. Carne de porc grasă 20 125 490 15,0 30,0 — 340 
T. Carne de oaie 25 133 540 17,0 12,0  — 181 
8. Carne de miel 30 143 62 18,0 20,0 — 260 
9. Carne de găină 23 137 64,6 21,0 6,0 — 142 
10. Carne de pui de găină 28 141 70,4 20,1 10,2 — 177 
1]. Carne de curcă 12 114 65,8 24,5 8,3 — 179 
12. Carne de giscă semigrasă ` 14 116 60,8 18,4 20,0 — 261 
13. Carne de rață 14 116 750 19,6 60 — 136 
14. Carne de iepure 16 118 75,0 22,0 1,0 — 100 
195. Creier de bovine — 100 78,0 10,5 90 — 127 
16. Ficat de bovine — 100 70,0 19,7 3,0 — 109 
17. Rinichi de bovine — 100 75,0 18.0 5,0 — 120 
18. Inimă de bovine — 100 78,0 17,0 40 — 107 
De tip prospături 
19. Pavizer, crenvurșt, polonez — 100 58.0 13.0 260 — 295 
. De tip semialumat 
20. Bucureşti, Cracauer, Vînătoresc, Italian, Rusesc — 100 45,0 17,0 34,6 — 391 
SALAMURI CRUDE 
1. Sibiu — 100 24,1 26,5 49,4 — 512 
2, Salam de vară — 100 27,0 20,0 47,0 — 519 
3, Muntenia, Bicaz — 100 47.7 20,0 28,6 — 348 
4, Cîirnați Debrețin — 100 51,0 18,0 269 — 324 
5. Trandafir, Cabanos — 100 43,0 19,4 31,7 — 374 
6. Caltaboş alb — 100 620 18,2 197 — 238 
7. Dimboviţa — 100 62,0 16,3 17.0 — 225 
8. Șuncă presată — 100 53,2 249 20,7 — 294 
9. Muşchi țigănesc — 100 50,5 21,6 263 — 333 
10. Tobă I — 100 55 23 22 — 299 
11. Lebărvurșt — 100 53,0 16.8 30,1 — 349 
12. Pateu de ficat — 100 58,9 19,6 195 — 261 
13. Haşeu din carne de porc — 100 56,0 16,6 25,5 — 305 
14. Conserve din porc în suc propriu — 100 63,0 20,5 14,9 — 223 
15. Conserve din vacă în suc propriu — 100 69,3 21,6 86 — 168 
16. Carne de vită cu fasole — 100 74,6 10,0 6 94 135 
17. Carne de pore cu fasole boabe — 100 69,0 6,0 6 19 158 
18. Carne de pore cu mazăre — 100 722 7,8 10,0 10,0 166 
PEȘTE ŞI PREPARATE 
Peşte de apă dulce 
1. Crap 55 222 77 18,9 28 — 104 
2, Crap de clesteu 59 222 T3 16.0 10,1 — 160 
3. Şalău 40 167 78,4 19,4 04 — 83 
4. Ştiucă 45 182 79,4 19,1 0,4 — 82 
5, Somn pană 12 114 63, 16,8 18,8 — 244 
6. Scrumbii de Dunăre 45 182 57,6 14,2 259 -— 299 
Pește marin V 
7. Calcan 60 230 80 17 2 — 104 
8. Morun 12 114 76,2 17,5 4T — 115 
9. Nisctru 12 114 67,7 18,5 173 — 237 
10. Stavrid de Marea Neagră i 65 286 77,4 16,6 51 — 115 
Peşte oceanic 
1. Cod 45 182 78 19 Í — 87 
2. Heringi 70 330 70 18,0 10,0 — 167 
3. Macrou GJ 2860 73 22 10) — 183 
4, Stavrid 03 286 79 21 9 — 114 
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Apă dulce 


. Crap în sos tomat 

. Ştiucă în sos tomat 

. Caras în sos tomat 

. Babuşcă în sos tomat 


Oceanic 


. Cod în sos tomat 

. Hering în sos tomat 
+. Macrou în sos tomat 
. Stavrid în sos tomat 


Conserve de peşte cu 


Apä dulce 


. Ghiveci de ştiucă 
. Ghiveci de plătică 


Oceanic 


. Ghiveci de macrou 
. Ghiveci de stavrid 


. Scrumbie de Dunăre 
. File de macrou în ulei 
. Heringi în ulei 


. Haşe de cod 
. Haşe de stavrid 
. Haşe de macrou 


. Rasol de ştiucă 
„ Rasol de şalău 
. Rasol de macrou cu legume — 


. File de sardină în ulei 
. Sardela tip Lissa — Stavrid — 
. Chilcă în sos picant 

„ Sardeluţă în sos picant 
. [cre crap 

. Icre ştiucă 

. cre negre (caviar) 


Icre Manciuria 


. Ou de găină, integral 
. Gălbenuş de ou de găină 
. Albuș de ou de găină 

; Ou de rață (circa 60 g) 


. Ardei gras verde 
„ Ardei gras roșu 

. Cartofi noi 

„ Cartofi maturi - 
. Castraveti 


Ceapă verde 
Ceapă uscată 


. Ciuperci 
. Conopidă 


CONSERVE DIN PEȘTE 
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LEGUME PROASPETE 


27 
27 


lp = 


28 

6 
46 
38 


3 4 
100 17,6 
100 78,4 
100 75,7 
100 77,9 
100 78,2 
100 69,4 
100 70,93 
100 735 
100 82 
100 79 
100 78,3 
100 87,9 

ÎN ULEI 
100 45,5 
100 61,3 
100 53,8 
100 65,5 
100 66,6 
100 61,7 
100 812 
100 79,3 
100 81,3 
100 56,5 
100 52,2 
100 71,9 
100 62,2 
100 69,0 
100 69 
100 58,9 
100 51 
100 72 
100 52 
100 86 
42 
137 93,5 
137 90,2 
100 82,5 
117 76,4 
139 94,3 
100 95,3 
106 389,50 
185 88,4 
162 91,6 
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] 2 3 
. Dovlecei — 100 
. Fasole verde 9 110 
. Mazăre verde boabe 53 212 
„ Morcovi 8 109 
. Pästîrnac 20 7 "123 
. Pătrunjel rădăcini 8 109 
. Pătlăgele roşii 3 103 
. Pătlăgele vinete 24 131 
. Praz 17 120 
„ Ridichi de lună 40 167 
„ Ridichi de iarnă 28 139 
„ Salată verde 39 164 
. Sfeclă roşie 2i 126 
. Spanac 21 126 
4. Țelină rădăcini 39 164 
. Urzici 100 
. Usturoi —— 100 
. Varză albă 37 137 
. Varză Bruxelles 24 131 
. Varză roşie 21 126 
LEGUME CONSERVATE 

. Conopidă în apă (conserve sterilizate) — 100 
. Dovlecei în apă (conserve sterilizate) — 100 
. Fasole verde obişnuită (conserve — 100 

sterilizate) 
„ Fasole verde (conserve sterilizate) — 100 
. Fasole verde fină (conserve sterilizate) — 100 

Mazăre verde boabe (conserve sterilizate) — 100 
. Mazăre fină (conserve sterilizate) — 100 
. Bame în bulion (conserve sterilizate) — 100 
+ Ghiveci în bulion — 100 
. Tomate în bulion — 100 
: Vinete în bulion — 100 
„ Ghiveci în ulei — 100 
. Vinete în ulei — 100 
. Tocană de legume — 100 
. Tomate umplute cu orez — 100 
„ Ardei — 100 
„ Spanac cu orez — 100 
. Bame în ulei — 100 
+ Bulion de tomate — 100 
. Pastă de tomate — , 100 

LEGUME DESHIDRATATE 
. Cartofi rondele — 100 
. Ciuperci — 100 
. Morcovi — 100 
LEGUME MURATE 
. Castraveţi în oțet — 100 
. Gogoşari întregi în oțet — 100 
. Gogoşari tăiați în oțet — 100 
. Salată de varză roşie — 100 
„ Salată de sfeclă rosie — 100 
. Varză acră — 100 
FRUCTE PROASPETE 

„ Banane 32 147 
. Caise 7 107 
. Căpşuni 4 104 
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6 T 8 
1 32 18 
2 397 33 
5 14 96 
3 88 45, 
5 15 72 
8 10 93 
3 31 20 
2 48 27 
4 99 54 
1 38 19 
1 49 36 
3 29 22 
i 9 43 
3 2 25 
7 74 68 
2 26 137 
2 58 33 
5 7 50 
2 56 33 
1,5 10 
05 25 22 
04 25 18 
04 2 16 
04 2 16 
0,5 10 12 
04 9 67 
06 6 36 
05 37 26 
04 31 23 
0,5 15 15 
8,0 4,2 100 
80 24 92 
60 31 73 
80 70 109 
8,0 8,0 112 
80 20 91 
60 62 89 
11,6 62 
— 15,4 85 


< 


0,4 77,0 350 
1,7 30,8 313 
1,5 61,4 303 
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i, iti 


4. Cireşe 

5, Coacăze 

6. Fragi de pădure 
7. Grepiruit 

8. Gutui 

9, Lămii 

10. Mandarine 

11. Măceşe 

12. Mere 

13. Mure 

14. Pepeni galbeni 
15. Pepeni verzi 
16, Pere 

17. Piersici 

18. Portocale 

19. Prune 

20. Zmeură 

21. Struguri 

22. Vişine 


. Caise fără simburi 
. Curmale cu sîimburi 
Mere 

Pere 

Piersici 

. Prune cu sîmburi 

„ Smochine 

. Stafide 


30 
16 
35 
38 
12 

8 

4 
50 
dd 
14 
12 
30 
15 

2 

6 
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100 
100 
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SUCURI ŞI PASTE DE FRUCTE ȘI LEGUME 


Suc natural de mere 


Suc de pere 
Suc de prune 
Suc de zmeură 
Suc de struguri 
„ Suc de tomate 


ADA Boo 


. Compot de caise 

. Compot de cireşe 

. Compot de gutui 
Compot de mere 
Compot de pere 

. Compot de piersici 
. Compot de prune 

. Compot de vişine 

. Compot de struguri 


O SAD 


. Fasole boabe 
„ Linte boabe 
. Mazăre boabe 


CI DO pi 


. Suc natural de mere conservat 


LEGUME USCATE 


— 
———. 


100 
100 
100 
100 
100 
100 
100 


82,2 
29.5 
85,6 
85,9 
87,2 
79,5 
93 


PRODUSE ȘI DERIVATE DIN CEREALE 


1, Pîine de grîu albă 

2. Pîine de grîu intermediară 
3. Pîine de grîu neagră 

4, Pîine de secară 

5. Piine graham 
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qre 


6. Cornuri, chifle simple — 100 33,9 8,2 04 57,1 271 
7. Cornuri, chifle cu material — 100 32,0 8,2 44 lö 327 
8. Făină de grîu estractie 7594 —- - 100 113 118 l4 72 356 
9. Idem extractie 85%% = 100 11.5 11,0 1,4 71 349 
10. Făină de secară ` -— 100 i4 8,9 1,2 74,6 353 
11. Făină de porumb -— 100 l4 9.6 1,7 721 35l 
12. Arpacaş de orez —— 100 l4 9,5 1,9 72 348 
13. Orez decorticat — 100 12,3 8,1 1.2 75, 354 
14. Griş — 100 4 9,4 0,9 75,9 358 
15. Fulgi de ovăz —— 100 12 13,6 6,3 63,3 374 
16. Paste făinoase obișnuite — 100 125 109 0,6 75,6 360 
17. Paste făinoase cu ou — 100 11,8 10,2 2,2 79,1 386 
18. Biscuiti — 100 6 8,2 9,5 74 : 425 
FRUCTE OLIAGINOASE 
1. Arahide J8 238 € 25,0 44,5 157 584 
2. Alune curățate 18 100 6 12 63 17 705 
3. Măsline negre 15 117 52 20 35 7,2 437 
4. Măsline verzi 15 117 41 12,5 10 8,1 177 
5. Nuci 55 222 5 21 59 3,7 659 
PRODUSE ZAHAROASE 
1. Zahăr — 100 01 — — 100 410 
2. Glucoză — 100 22 — — 78 320 
3. Miere de albine — 100 18 0,5 0,2 8 330 
4. Amidon — 100 — — -— 83 340 
5. Caramele cu lapte — 100 3 — — 96 394 
6. Caramele cu fructe — 100 6 1,2 64 831i 405 
7. Caramele cu malt — 100 6,2 5,7 0,1 82 360 
8. Caramele cu miere — 100 7 3,7 5 84 406 
9. Caramele cu rom — 100 6,9 27 54 G4 323 
10. Caramelle cu lapte şi malț ~— 100 5,4 6,4 6,9 81 422 
11. Dropsuri — 190 1,3 — — 98,5 403 
12. Dropsuri cu lapte (amaro) — 100 1,3 2,3 2 95 417 
13. Drajeuri — 100 12 — —— 99 405 
14. Bomboane fondante — 100 8,4 3,1 91 787 420 
15. Bomboane ciocolată — 100 0,9 7 33,8 56,3 574 
16. Specialităţi ciocolată Sinaia-Peies — 100 10,1 259 14,5 71,8 439 
17. Specialități ciocolată Mentina — 100 12,6 25 14,5 67,2 420 
18. Batoane ciocolată cu căpşuni — 100 16,8 2,0 14,6 66,8 420 
19. Sirop de vişine — 100 34 04 — 64 264 
20. Sirop de zmeură — 100 28 0,09 — 79 288 
21. Gem de caise — 100 25 0,65 — 58 240 
22. Gem de piersici — 100 21 0,64 — 58 240 
23. Gem de prune —— 100 25 062 — 59 244 
24. Gem de zmeură — 100 20 — — GO 246 
25. Gem de vişine — 100 24,1 0,88 — 60 250 
26. Gem de căpşuni -— 100 23 0,34 — 58 239 
27. Gem de gutui — 100 22 0,35 — 58 239 
28. Dulceaţă de trandafiri — 100 18,8 — — 6i 278 
29. Dulceaţă de caise — 100 29,5 0,79 — 70 290 
30. Dulceaţă de vişine — 100 34 0,77 — 68 282 
31. Jeleu afine — 100 — 0,6 — 76 314 
32. Jeleu mure — 100 — 0,5 — 65 269 
33. Marmeladă amestec -—— 100 42 08 — 54 225 
34. Marmeladă extra — 100 26,5 0,42 — 71 292 
35. Magiun de prune — 100 — 1,5 — 55 232 
36. Pastă de măceşe — 109 3 08 — 66 274 
37. Ciocolată de menaj —. 100 l 6,5 27,5 62 536 
38. Ciocolată cu lapte — 100 1,2 6,9 40 50 605 
39. Halva din floarea soarelui — 100 3,7 18,8 31,5 43 546 


"pe per Pa e pa pa ani m a i E a a i în LD pa a ie 


GRĂSIMI 

“1, Smîntină preambalată — 100 63,4 
2, Smintină vărsată — 100 65 

3. Unt t — 100 13. 
+4 Untură de porce — 100 0,2 
5. Untură de giscă — 100 0,3 
+. Ulei floarea soarelui — 100 0,0 
7. Ulei floarea soarelui și soia ~ 100 0,2 
&. Ulei soia — 100 — 
9. Margarină Marga -—- 100 16,5 
10. Ulei germeni porumb — 100 — 


| 
| 
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METODOLOGIA 


de determinare a valorii calorice 
și nutritive a preparatelor culinare 


Valoarea energetică a unui preparat se cal- 
culează pe baza echivalentului caloric a com- 
ponentelor și se exprimă în calorii pe gram 
de produs şi are următoarele valori: proteine 
4,1 cal./g ; lipide 9,3 cal./g şi glucide 4,1 cal./g. 


Proteinele reprezintă principalul component 
al ţesuturilor din organism, fiind absolut nece- 
sare în procesul de creştere şi în refacerea uzu- 
rii organismului (rol plastic). Un gram de pro- 
teine eliberează 4,1 calorii. 


Lipidele (grăsimile) au rolul ca prin arde- 
rea în organism să elibereze o cantitate mare 
de energie (9,3 calorii/g). 


Glucidele prezintă avantajul că ard uşor în 
organism. Cu cît cheltuiala de energie va fi 
mai mare, cu atit trebuie să crească glucideie 
în raţie. Un gram de glucide eliberează 4,1 
calorii. 


Pe baza „Programului de alimentație ştiinţi- 
fică a populaţiei“, pornind de la cerințele fizio- 
logice ştiinţific determinate, însuşirile nutri- 
tive, părţile comestibile şi necomestibile ale a- 
limentelor, deprinderile alimentare ale popu- 
laţiei, necesarul de consum mediu anual pe lo- 
cuitor se asigură o structură mai echilibrată a 
alimentaţiei populaţiei. 


Cerinţele de consum pe principalele grupe 
de produse dau posibilitatea ca fiecare cetăţean, 
în strînsă legătură cu caracteristicile sale bio- 
logice, efortul fizic depus, condiţiile de viaţă, 
de muncă, de climă, în care trăieşte, cu gus- 
turile și preferinţele sale, să-şi alcătuiască o a- 
limentaţie corespunzătoare, sub aspect caloric 
și structural. Cunoscînd conţinutul în calorii si 


substanțe nutritive ale unor produse de bază, 
se poate realiza un consum echilibrat, în con- 
cordanţă cu cerințele științifice determinate. 


Pentru determinarea valorii calorice şi nutri- 
tive a preparatelor culinare, se calculează pen- 
tru fiecare materie primă componentă din re- 
țetă partea comestibilă (edibil) *, conţinutul din 
tabelele de proteine, glucide, lipide și calorii. 
Apoi se totalizează, separat, proteinele, gluci- 
dele, lipidele și numărul de calorii aferent fie- 
cărei rețete. 


Avind în vedere numărul de calorii eliberat 
prin arderea fiecărui gram de lipide, proteine 
și glucide se determină numărul de calorii, 
astfel : 

Total (proteine ~+- total glucide) X 4,1 = N, 

calorii 
Total (lipide Xx 9,3) = N; calorii 


Pentru verificarea calcului, suma caloriilor 
(N. -H No) trebuie să fie aproximativ egală (di- 
ferență + max. 10), cu numărul total de calo- 
rii calculat din tabele pentru fiecare materie 
primă (edibil) în parte. 


Prin împărţirea la numărul de porţii a nu- 
mărului de proteine, lipide, glucide şi calorii se 
determină valoarea nutritivă şi calorică a unei 
porţii de preparat culinar. 


Cifrele rezultate din calcul se rotunjesc şi se 
determină proteinele și lipidele de origină ani- 
mală și vegetală în funcție de natura materiilor 
prime aferente. Proteinele, lipidele și glucidele 
se exprimă în grame. 


* edibil = partea din materia primă care are conți- 
nut de valori nntritive si calorii. 
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EXEMPLU DE CALCUL 


Preparatul : Papricaş cu carne de pui UM = kg 
|_ Cantități | 
Materii prime Cantitate! Edibil Proteine Lipide Glucide Calorii 
entru 10 porţii brută | Edibi 
o d s d sg | s g g 
— carne de pui, calitatea I, 
fără cap şi picioare 1.300 0,936 188,1 95,4 — 1656 
— untură 0,150 0,150 0,3 149,4 — 1390,5 
sau ulei 0,150 0,150 — — — — 
— ceapă 0,300 0,282 4,23 0.56 22,96 112,8 
-~ făină (75%) 0,050 0,050 5,9 0,7 36 178 
— boia de ardei dulce 0,002 0,002 — — — — 
— smîntînă 0,300 0,300 7,5 88,5 9 891 
— cartofi natur 1,200 1.200 — — —— — 
— (cartofi) 2,000 1,700 34 2,55 329 1496 
— Sare 0,030 0,030 — — — m 
TOTAL ___ 239,9 337,1 390 5723 
Total proteine 239,9 X 4,1 = 983,7 
Total lipide 337,1 X 9,3 = 3135 
Total glucide 390 X 4,1 = 1601 
Proteine 24 9 5719,7 
— animale 20 g 
— vegetale 4 g 
Lipide 34 g 
— animale 33 g 
— vegetale 1g 
Glucide 39 g 
Calorii 572. 
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INDICAȚII 


privind utilizarea cărnii de vită, minzat și porc pe grupe de preparate culinare 


CARNE DE VITĂ ȘI MÎNZAT 


[a 3 o Vote tri Art 


Partea anatomică 


Di n pt a A at Ep RR n e pe d a aa ata aa, 


Carne Oase 
Antri- cali- Cap Rasol cu şi 
Grupa de preparate culinare Muşchi | Cot și date Carne de spate Coadă] fără 
vrăbi- ape] ca [| piept] CU OS mă- 
oară rioară| *ea cu os| fără duvă 
pulpă cheie şi sită 
ÎI ÎI spată 
— consomeuri, supe, creme, sosuri — — — da) — — da da 
— ciorbe—borşuri — — da) da da — da da 
— rasol m —— da — — da — — 
— tocături — — —— da — — — — 
— mâncăruri cu legume, 
paste făinoase etc. — da? da da da da — — 
— biftecuri da — — — — — — — 
— turnedouri—medalioane da — — — — — — — 
— şnițele — — da — — — — — 
— soteuri—tochituri dat) — — — — — — — 
— frigărui — da) — — — — — — 
— fripturi la tavă, înăbușite -— da da — — — — — 
— fripturi la grătar, 
frigare, rotisor da da — — — — — — 


1) Numai bucăţile ce rezultă în unitate, după porţionare 

2) La preparatele deosebite, de uzanţă internațională, sau cu specific tradiţional local cum ar fi: vrăbioară 
cu sos de bere ș.a. 

3) La ciorbele ţărăneşti 

4) Numai la consomeuri, pentru gust și limpezire 


CARNE DE PORC 


Partea anatomică 


Muş- Antr i- | Carne 
chiu- par- cai Rasol Slăni- Oase 
Grupa de preparate culinare let si gal. supe- Carne Piept | cu os eta fără 
fără | sat rioa- tea I| CU 95 sară sime | duvă 
FA (garf | culpa “CI” | bucăți | şi sită 
e ŞI z? 
ceafă) | Spată 
| 2 3 4 5 6 7 8 9 
— ciorbe—borşuri — — da?) da da — — da5) 
— tocături — — — da — — da5) — 
— mâncăruri cu legume, 
paste făinoase etc. — da? da da da da — — 
— medalioane da — — — — — — — 
— şnițele—escalopuri — n da — — — — — 
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— soteuri—tochituri — dai) da — — — — 
—  frigărui dai) — — - — — — — 
— fripturi la tavă înăbușite da?) da da — da — — 
— fripturi la grătar, frigare, rotisor da da — — da — — 


1) Numai bucățile ce rezultă în unitate, după porționare 
2) Numai cotletul fără os (file) 


3) La preparate deosebite, de uzanță internațională, sau cu specific tradițioal local, cum ar fi: antricot cu 
sos de ciuperci ş.a. 


4) La ciorbele ţărăneşti, sau cu specific local (ardelenesti ş.a.). 
5) Slănina și grăsimea bucăți se va toca şi se va folosi la unele preparate culinare ca înlocuitor al unturii 
6) În special la ciorbele fără carne şi în mod obligatoriu la consumurile colective 


NOTA 1. Specialităţile din carne de vită (muşchi, antricot şi vrăbioară) şi specialităţiie din carne de porc 
(muşchiuleţ, cotlet fără os, antricot parţial dezosat şi ceafă) se vor folosi cu precădere în unită- 
tile de categoria I şi speciale. În oraşele unde nu există astfel de unităţi aceste specialităţi pot fi 
desfăcute prin unităţi de categoria a II-a. 


NOTA 2. În cazuri deosebite, organele de conducere colectivă ale întreprinderilor cu activitate de alimen- 
taţie publică pot aproba folosirea specialităţilor şi a cărnii de calitate superioară la realizarea 
preparatelor culinare specifice. 
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CI 


INDICII 


medii realizaţi la carnea de vită în carcasă (sferturi compensate) și la carnea de porc în 
carcasă, jumătăți fără slănină, tranșată în carmangeriile întreprinderilor de alimentaţie publică. 


Indicii 
E Sortimentul medii de 
tranşare 
A. CARNE DE VITĂ ȘI MÎNZAT 
. Muşchi fasonat 1,5 
. Antricot şi vrăbioară fără os, 
fasonate 3,0 
„ Carne de calitate superioară fără 
os (pulpă şi spată) 26,5 
. Carne calitatea I, (greabăn, fleică, 
rasol faţă, gît, salbă, piept cu blet 
şi carne rezultate din fasonarea 
pieselor provenite din toate 
părţile anatomice) 40,0 
. Cap de piept cu os, rasolul din 
spate cu os fără cheie, coadă 7,0 
. Oase cu măduvă şi sită 6,3 
. Oase fără măduvă şi sită (DCA) 11,3 
„ Seu crud! 1,0 
„Flax şi scăzămint 1,4 
TOTAL 100,0 


Indicii 
g Sortimentul medii de 
o tranşare 
B. CARNE DE PORC 
. Muşchiuleţ şi cotlet fără os (file), 
fasonate 4,4 
. Antricot parțial dezosat (garf) şi 
ceafă fără os, fasonate 13,4 
. Carne calitate superioară, fără os 
(pulpă şi spată) 26,0 
. Carne calitatea I, (margine de fleică, 
fleică, mijloc de piept, carne 
rezultată din fasonarea pieselor 
provenite din toate părțile anat- 
omice, fără bucăţi de grăsime). 22,6 
. Grăsime bucăţi, rezultată din 
fasonarea părților anatomice. 7,0 
„ Piept cu os şi rasol cu os, fără | 
cheie. 13,3 . 
. Oase fără măduvă şi sită (DCA) 12,0 
Flax și scăzămint 1,3 
TOTAL 100,0 
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CARNE DE PORC 


1. muşchi, 2. cotlet fără os (file), 3. antricot parțial desosat (garf), 4. ceafă, 5. pulpă, 6. spată, 7. margine 
de. [leică, 8. fleică, 9. piept cu os, 10. rasol din față cu os fără cheie, 11. rasol din spate cu os fără cheie. 


Nr Indici 
' PARȚI ANATOMICE medii 
crt. % 
0 
1 Mușchiuleţ şi cotlet fără os (file) 
fasonat 4,4 
2 Antricot parțial dezosat (garf) şi ceafă 
fără os, fasonate 13,4 
3 |: Carne calitate superioară 26,0 
pulpă — spată 
4 Carne calitatea I (margine de fleică, 
fleică, mijloc de piept, carne din 
fasonări fără grăsime bucăți) 22.6 
5 Grăsime bucăţi 7,0 
6 Piept cu os şi rasol cu os fără cheie 13,3 
? Oase fără măduvă şi sită (D.C.A.) 12,0 
8 Flax şi scăzămînt 1,3 
100,0 
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CARNE DE MÎNZAT ŞI VITĂ ADULTĂ 


1. muşchi, 2. antricot, 3. vrăbioare, 4. pulpă, 5. spată, 6. greabăn, 7. fleică,8. rasol față, 9. gît cu junchetură 
şi salbă, 10. piept, 11. blet cu față, 11. a. blet fără față, 12. cap de piept cu mugure, 13. rasol spată cu os, 
14. coadă, 15. cheie. 


Nr Indici 
ort. PĂRȚI ANATOMICE medii 
1 Muşchi: fasonat 1,5 
2 Antricot şi vrăbioară, fără os, fasonate 5,0 
3 Carne calitate superioară 26,5 


pulpă — spată 
4 Carne calitatea I (greabăn, fleică, rasol 
faţa C. I, salba, piept cu blet, carne 


din fasonări) 40,0 
5 Cap de piept cu os, rasol, spate cu os 
fără cheie, coadă 7,0 
6 Oase cu măduvă 6,3 
7 Oase fără măduvă (D.C.A.) 11,3 
8 Seu crud 1,0 
9 Flax şi scăzămâînt 1,4 
100,9 
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INDEX ALFABETIC 


A 


Aluat pizza 
Andive breze 
Andive cu sos de smiîntină 
Andive sote cu ciuperci 
Anghemacht din carne de miel 
Anghemacht din carne de pui 
Antricot de porc la grătar 
Antricot de vită „braşovean“ 
Antricot de vită „clujean“ 
Antricot de vită cu ceapă 
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Gulaş berlinez 
Gulaş cu carne de pui 
Gulaş mureşan 
Gulaş secuiesc 
Gulas unguresc 
Gulaş vegetarian (bulgăresc) 
Gulaş vienez 
Gutui cu carne de porc 
Gutui cu carne de vită 


H 
Hek prăjit 


Iahnie de cartofi 

Iahnie de fasole boabe 

lahnie de fasole boabe (gospodina) 
Iahnie din ciuperci 

Icre de crap sau ştiucă 

Icre din brînză cu roşii 

Icre tarama 

Iepure cu ciuperci 

Iepure cu măsline 

Iepure cu sos de lămîie (à la grec) 
Inimă de porc la grătar 

Inimă de porc prăjită 

Iofca cu brînză de vaci 


J 


Jigo (pulpă) de berbec 
cu fasole boabe 
Jumări cu costiţă afumată 


Număr Număr 
rețetă pagină 


808 
962 


994 
625 


809 


810 
1122 
719 
187 


188 
57 
58 
59 
60 
414 
196 
720 
811 
511 
1123 
1196 
415 

416 


417 


812 
933 
813 
543 
544 


567 
470 


86 
197 
1181 
198 
1079 
1080 
995 
721 
626 
814 
722 
815 
418 
816 
723 
817 


383 
461 


Jumări cu roşii 
Jumări cu roșii portugheze 


K 


Kievekaia de pui 


L 


Langoşi 

Lapte de pasăre 

Legume asortate 

Legume asortate gratinate 

Legume cu antricoţ de vită 
„Cazino“ 

Legume cu antricot de vită 
şi smîntînă 

Legume cu carne de berbec 

Legume cu carne de pui 

Legume cu carne de vită 

Legume cu ciolan de pore 

Legume cu cotlet de porc 
(Jardinier) 

Legume cu cotlet de porc 
şi ciuperci 

Legume cu vrăbioare de vițel 
(Club) 

Limbă breze cu ciuperci 

Limbă breze cu macaroane 

Limbă breze cu pireu de spanac 

Limbă cu mărar 

Limbă cu măsline 

Limbă cu pireu de cartofi 

Limbă cu sos alb 

Limbă cu sos Madera 

Limbă cu sos picant 

Limbă cu sos de smîntînă 

Limbă cu sos tomat 

Limbă cu tarhon 

Limbă de vită cu boia 

Limbă de vită cu sos remulad 

Limbă de vită cu sos remulad 
şi roşii 

Limbă de vită cu sos tartar 

Limbă de vită în aspic 

Limbă pane 

Limbă rasol cu cartofi 

Limbă rasol cu legume 

Liptauer 

Liptauer timișorean 


M 


Macaroane cu brînză 
Macaroane cu carne de vită 
Macaroane cu ciuperci şi sos tomat 
Macaroane cu ficăţei de pasăre 
şi sos tomat 
Macaroane cu piept de pui 
Macaroane cu sos tomat 
Macaroane cu şuncă și sos tomat 
Macaroane cu unt 
Macaroane gratinate 
Macaroane milaneze 
Maioneză 
Maioneză (semipreparat) 
Marinată cu crap 
Marinată cu siavrid 
Mazăre cu carne de miel 
Mazăre cu carne de porc 
Mazăre cu carne de vită 
Mazăre sote 
Mazăre verde cu smîntînă 
Mămăligă cu brînză de vaci și unt 
Mămăligă cu brînză şi ouă 
la cuptor 
Mămăligă cu unt şi brînză 
Mămăligă românească 
din mălai extra 
Mămăliguţă pripită 
Mămăliguţă pripită din mălai extra 
Mămăliguţă românească 
Medalion de porc cu sos picant 


Număr Număr 
rețeta pagină 


207 
208 


627 


98 
99 


294 


Medalion de vițel 

Medalion din carne de căprioară 
cu ciuperci 

Medalion din stavrid 

Mere coapte 

Mere în foietaj 

Mere „sufle Ș 

Mgţvurşt 

Miel cu sos de smintină (fricase) 

Minciunele 

Mititei (cu carne de vită) 

Mititei (cu carne de vită şi oaie) 

Mititei (cu prapor) 

Mincare de salată verde 

Mincare din morcovi 

Morcovi cu carne de vită 

Morcovi sote 

Morcovi sote (garnitură) 

Mule de şuncă în aspic 


Musaca 
Musaca 
Musaca 
Musaca 


de cartofi cu stavrid 
din cartofi 

din cartofi cu iaurt 
din dovlecei 


Musaca din legume cu sos tomat 


Musaca 
Musaca 
Musaca 
Musaca 
Musaca 
Musaca 
Muşchi 


din legume „Grădinar“ 
din macaroane 

din pîine albă și brînză 
din ţelină 

din vinete 

din vinete cu iaurt 

de porc cu salată â la rus 


în aspic 


Muşchi 
Muschi 
Mușchi 
Muschi 
Muschi 
Muschi 
Mușchi 


de porce cu sos de ciuperci 
de porc cu sos rubiniu 

de porc împănat 

de porc la grătar 

de vită cu ciuperci 

de vită cu costiţă 

de vită cu salată â la rus 


în aspic 
Muşchi de vită în aspic 


Muşchi 
Muschi 
Muşchi 


de vită în foietaj 
de vită la grătar 
de vită umplut 


Morun gratinat cu ciuperci 

Morun pane 

Morun sau nisetru cu sos de lămiie 
(à la grec) 

Morun sau nisetru pescăresc 

Morun sau nisetru prăjit 

Morun sau nisetru provincial 

Morun sau nisetru rasol 


Mușchi ţigănesc de căprioară 

Musșchi ţigănesc de mistreţ 
O 

Ochiuri cu caşcaval la capac 

Ochiuri cu ciuperci la capac 

Ochiuri cu costiţă la capac 

Ochiuri cu parizer la capac 

Ochiuri cu roşii la capac 

Ochiuri cu smîntînă 

Ochiuri cu şuncă la capac 

Ochiuri românești 

Ochiuri românești cu ceapă 

Ochiuri românești cu mămăligă 

Ochiuri românești în tarte cu pireu 

de spanac 

Omletă 

Omletă cu brînză 

Omletă cu ciuperci 

Omletă cu ficăţei de pasăre 

Omletă cu legume 

Omletă cu mazăre 

Omletă cu mere 

Omletă cu mușchi ţigănesc 

Omletă cu roșii 

Omletă cu roșii şi ardei gras 

Omletă cu şuncă 

Omletă cu verdeață 

Omletă sufle 


Număr Număr 
rețetă pagină 


899 
1039 


429 


490 
592 
593 
553 
554 
579 
446 
512 
578 
579 
579 
198 
197 
399 
198 
475 

61 
560 
269 
269 
270 
197 
218 
271 

96 
273 
271 
272 


55 
343 
344 
465 
464 
399 
400 


Omletă ţărănească 

Orez cu ciolan de porc 

Orez cu frişcă 

Orez cu lapte 

Orez cu lapte (gospodina) 
Orez cu mere 

Ostropel cu carne de porc 
Ostropel cu carne de vită 
Ostropel din carne de pui 
Ouă à la rus 

Ouă à la rus în aspic 

Ouă „Cazino“ 

Ouă cu creier 

Ouă cu maioneză 

Ouă cu roşii şi ceapă verde 
Ouă cu şuncă în aspic 

Ouă cu sos tartar 

Ouă moi în tarte cu ciuperci 
Ouă moi în tarte gratinate 
Ouă moi în tarte „Zingara“ 
Ouă fierte moi 

Ouă umplute cu legume 
Ouă umplute cu pastă din brînză 
Ouă umplute cu pateu din ficat 


P 


Pacea din picioare de vițel 
Pai parmezan 
Papanași 
Papanaşi cu brînză de vaci 
Papanași fierţi 
Popiote din carne de porc 
Papricaş cu carne de pui 
Papricaş cu ciuperci 
Papricaş de miel cu cartofi 
Papricaş de miel cu găluşte 
Papricaş din carne de porc 
cu cartofi 
Papricaş din carne de porc 
cu găluşte 
Papricaş din carne de porc mistreţ 
(vinătoresc) , >» 
Papricaş din carne de vită 
cu cartofi 
Papricaş din carne de vită 
cu găluşte 
Papricaş din rinichi de porc cu orez 
Parizer pane 
Pastă din brînză cu boia 
Pastă din brînză și caşcaval 
Pastă din brînză Făgăraș 
Pastă din carne de porce 
Pastă din cartofi cu maioneză 
Pastă din cartofi, ouă fierte 
şi maioneză 
Pastă din sardele 
Pastă din stavrid 
Pastă din stavrid pentru chiftele 
Pastă din stavrid pentru cîrnaţi 
Pastă din stavrid pentru gustări 
Pastă din stavrid pentru pirjoale 
Pastă din stavrid pentru sarmale 
Pastă din stavrid pentru 
umplut legume 
Pastă din şuncă în aspic 
Pastramă de căprioară 
Pastramă de cerb 
Pastramă de mistreţ 
Pateu din ficat de porc 
Pateu din ficat de porc în aspic 
(timişorean) 
Pateu din ficat de porc (clujean) 
Patricieni 
Păstrăvi â la rus 
Păstrăvi prăjiți 
Perişoare cu verdeață 
Perişoare cu verdețuri 
(semipreparat) 
Perişoare din cartofi cu sos tomat 
Perişoare din stavrid cu sos tomat 
Piept de porc înăbușit 


612 


Aumär Numă: 
rețetă pagină 


230 
T21 
1059 
1090 
1127 
1091 
732 
843 
630 
1128 
1129 
91 
233 
92 
93 
94 
95 
234 
235 
236 
232 
96 
97 
98 


845 
735 
247 
62 
63 
64 
65 
428 


1131 
1132 
1133 
1216 
1217 
1218 
1219 
1220 


1221 
116 
1240. 
1241: 
1242' 
66 


103 
104 
1233 
522 
523 
605 


1134 
429 
1199 
736 


106 
344 
515 
515 
530 
515 


„849 


401 
296 
531 
531 
50 
107 
51 
51 
5l 
52 
107 
108 
108 
107 
52 
53 
53 


E 


346 
110 
39 
39 


Piept de porc (scăricică) la grătar 

Piept de vițel umplut 

Piftie cu carne de pui 

Piftie cu carne de curcan 

Pilat 

Pilaf cu carne de curcan 

Pilai cu carne de miel 

Pilaf cu carne de pui 

Pilaf cu carne de vițel 

Pilaf cu ciuperci şi caşcaval 

Pilaf cu ciuperci şi sos de smîntină 

Pilat cu creier de vită 

Pilaf cu lin (indian) 

Pilaf cu măruntaie din pui 

Pilaf cu praz 

Pilaf cu prune uscate 

Pilaf cu pulpe de curcan 

Pilaf din dovlecei 

Pilaf oriental cu carne de pore 

Pireu de mere 

Pireu din cartofi 

Pireu din cartofi cu friganele 

Pireu din spanac cu friganele 

Pireu din spanac cu ochiuri 
româneşti 

Pireu din spanac cu usturoi 

Pireu din ţelină cu friganele 

Pireu din urzici cu usturoi 

Piroşti cu brînză 

Pizza „Alexandres 

Pizză „Pologneza“ 

Pizza „Capricioso“ 

Pizza „Due stagione“ 

Pizza „Italiana“ 

Pizza „Napolitana“ 

Pizza „Romana“ 

Pirjoale din carne de pui 

Pîrjoale din stavrid 

Pirjoale moldovenești 

Pirjoale moldovenești 

Pljachie cu stavrid 

Piachie din crap 

Plăcintă cu brînză de vaci 

Plăcintă cu brînză de vaci si stafide 

Plăcinţă cu mere 

Plăcintă sibiană 

Pogaci cu jumări 

Praz cu măsline 

Prune cu carne de vită 

Pui cu ciuperci 

Pui cu ciuperci şi măsline 

Pui cu conopidă 

Pui cu fasole verde 

Pui cu măsline 

Pui cu morcovi și sos de smîntînă 

Pui cu orez şi sos suprem 

Pui cu roşii 

Pui cu smîntînă 

Pui cu vinete 

Pui de baltă cu sos Meuniere 


Pui de baltă pane 
Pui în aspic (piesă întreagă) 
Pui în aspic cu salată à la rus 
Pui la caserole 
Pui la frigare 
Pui la tavă 
Pui pane 
Pui pane (semipreparat) 
Pui parizian 
Pui sote cu arpagic 
Pui sote cu ciuperci și sos 
de smintină 
Pui sote cu conopidă 
Pui sote cu găluşte 
Pui sote cu smîntînă 
Pui umplut la tavă 
Pulpă de berbec cu sos vinătoresce 


Pulpă de miel la frigare 
Pulpă de porc cu ciuperci 
„Pulpă de porc la tavă 

Pulpă de porc mistreţ în aspic 


Pi 


Număr Număr 


rețetă pagină 


974 
901 
1135 
101 
1004 
632 
938 
633 
902 
473 
472 
846 
524 
634 
430 
431 
636 
474 
737 
432 
1005 
434 


435 


433 
29 
437 
438 
1094 
1170 
1171 
1172 
1173 
1174 
1175 
1176 
559 
1198 
586 
1136 
1200 
525 
1095 
1096 
1097 
1137 
203 
439 
847 
636 
637 
638 
639 
640 
641 
642 
643 
644 
645 
526 
527 
646 
647 
648 
957 
1138 
„649 
1139 
650 
651 


652 
653 
654 
635 
656 
949 
961 
739 
975 


1041 


465 
430 
533 

54 
475 
297 
448 
297 
430 
219 
218 
403 
242 
298 
199 
200 
299 
219 
347 
200 
475 
201 
201 


200 
201 
202 
202 
516 
546 
546 
546 
547 
547 
547 
548 
258 
561 
273: 
534. 
562 
243 
517 
517 
518 
534 
97 
203 
403 
299 
299 
300 
300 
301 
301 
302 
302 
303 
303 
243 


244 
303 
304 
305 
459 
534 
305 
535 

305 
306 


306 
307 
307 
308 
308 
453 
461 
348 
465 


491 


Pulpă de vită la tavă cu pireu 
din cartofi 

Pulpă de vită la tavă 

Pulpă împănată de vită 

Pulpă împănată de vițel 


R 


Ragut din carne de pui 
Ragut de berbec 
Ragut de berbec (german) 
Ragut de vițel cu sos de legume 
Ramstek 
Ramstek cu sos din ciuperci 
Ramstek german 
Rasol de vită 
Ravioli cu carne de pui gratinate 
Ravioli cu ciuperci 
Ravioli cu carne de vită 
şi sos tomat 
Ravioli cu spanac 
Răzătură de lămiie 
Rinichi de porc cu macaroane 
Rinichi de porc la grătar 
Rinichi de vită prăjit 
Rizoto cu ficăţei de pasăre 
Rizoto cu şuncă şi şvaiţer 
Rizoto milanez 
Rosbrat cu legume (ardelenesc) 
Roşii cu carne de porc 
Roșii cu carne de vită 
Roşii umplute cu carne de vită 
Roşii umplute cu ciuperci 
Roşii umplute cu orez 
Roșii umplute cu orez 
(semipreparat) 
Roşii umplute cu salată à la rus 
Roşii umplute cu salată de legume 
Roşii umplute cu stavrid 
Roșii umplute cu vinete tocate 
Ruladă cu brînză 
Ruladă de căprioară 
Ruladă de mistreţ 
Ruladă de piine albă si şuncă 
Ruladă din cartofi cu costiță 
afumată 
Ruladă din carne de vită cu ficăţei 
de pasăre 
Ruladă din carne de vită 
cu ouă umplute 
Ruladă din legume şi carne de vită 
Ruladă din omletă cu spanac 
Rulou cu carne de porc şi ciuperci 
Rulou cu crenvurşti 
Rulou cu pastă de brînză 
Rulou cu pastă din suncă 
Rulou cu pateu din ficat 
Rulou de vițel umplut cu ciuperci 
si orez 
Rulou de vițel umplut cu creier 
şi orez > 
Rulou de vitel umplut cu ficăței 
de pui 
Rulou de vitel umplut cu şuncă 
si sos de smîntînă 
Rulou din carne de porc cu ou 
în aspic 
Rulou din carne de vită umplut 
cu macaroane 
Rulou din carne tocată de porc 
în suc propriu 
Rulou din foietaj 
Rulou din parizer cu brînză 
Rulou din stavrid cu salată à la rus 
Rulou din sșuncă cu salată à la rus 
în aspic 


S 


Salată à la Praga 
Salată à la Moscova 
Salată à la rus 


Număr Număr 
rețetă pagină 


848 
985 
849 
903 


404 
469 
404 
431 


Salată à la rus (gospodina) 

Salată berlineză 

Salată bouef 

Salată bouef (gospodina) 

Salată bulgărească din ciuperci 

Salată creaţă 

Salată de andfie 

Salată de ardei copţie 

Salată de ardei copţi-ti roşii 

Salată de castraveți (clujeană) 

Salată de castraveți muraţi 

Salată de căpşuni 

Salată de morcovi 

Salată de pasăre 

Salată de pasăre în aspic 

Salată de portocale 

Salată de varză albă=proaspătă 

Salată din ardei copţi 

Salată din brînză cu roşii 

Salată din cartofi cu maioneză 
(cehosiovacă) 

Salată din castraveți cu roşii 

Salată din castraveți cu roşii 
şi ceapă 

Salată din castraveți, roşii, 
ardei gras şi ceapă 

Salată din chilcă 

Salată din ciuperci (poloneză) 

Salată din ciupegci 

Salată din conopidă cu muştar 

Salată din crudităţi 

Salată din crudităţi cu limbă 
de vită sau porc 

Salată din crudițăţi cu iaurt 

Salată din crudităţi ch mere 

Salată din crudităţi cu şuncă 
şi brînză telemea 

Salată din crudităţi cu sos kechup 

Salată din fasole boabe 

Salată din fasole verde 

Salată din legume (bulgărească) 

Salată din legume cu carne 
(cehoslovacă) 

Satată din legume proaspete 
cu maioheză 

Salată din ouă cu maioneză 
(germană) 

Salată din rosi 

Salată din roşii (moldovenească) 

Salată din roșii umplute 
(bulgărească) 

Salată din scrumbii de mare 
cu maioneză 

Salată din sfeclă roşie 

Salată din sfeclă roşie (gospodina) 

Salată din spaghete cu sos vinegret 

Salată din stavrid cu ceapă 

Salată din ţelină 

Salată din ţelină cu smîntînă 

Salată din varză albă cu ardei gras 

Salată din varză albă murată 

Salată din vast roșie 

Salată din vinete 

Salată din vinete cu roșii 

Salată franceză 

Salată italiană= 

Salată orientală cu maioneză 

Salată orientală de iarnă 

Salată orientală de iarnă 
(gospodina) 

Salată orientală de primăvară 

Salată orientală de primăvară 
(gospodina) 

Salată orientală de vară 

Salată orientală de vară (gospodina) 

Salată verde __ ` a 

Salată verde ardelenească 

Salată verde cu sos de muștar 

Sandviş cu brânză şi maioneză 

Sandvis cu brînză telemea 

Sandviş cu caşcaval 

Sandviș cu friptură de pasăre 


Număr Număr 
rețetă pagină 


1153 
1144 


539 
536 
64 
536 
478 
481 
477, 
477 
478 
478 
479 
518 
481 
73 
73 
518 
483 
536 
537 


537 
479 


480 


613 


Sandviș cu parizer 

Sandviş cu pastă de brinză Făgăraş 

Sandviş cu pastă de şuncă 

Sandviş cu salam 

Sandviş cu salam de Sibiu 

Sandviș cu sardele 

Sandviş cu şuncă 

Sandviş cu şvaiţer 

Sandviş cu tobă 

Sandviş special cu friptură de porc 

Saramură de caras 

Saramură de ciortan 

Saramură de crap 

Saramură din stavrid 

Sarmale cu arpacaş în foi de viţă 

Sarmale cu carne de porc în foi 
de varză (gospodina) 

Sarmale cu carne de porc în foi 
de varză 

Sarmale cu carne de porc în foi 
de varză (cu arpacaş) 

Sarmale cu carne de porc și vită 
in foi de varză 

Sarmale cu carne de pui în foi 


de varză 

Sarmale cu carne de vită în foi 
de varză 

Sarmale cu carne de viînat în foi 
de varză 


Sarmale cu orez în foi de varză 
Sarmale cu orez în foi de viţă 
Sarmale din stavrid 
Sarmale în foi de varză 
(cu arpacaş şi orez) 
Sarmale în foi de varză 
Sărmăluţe cu carne de porc în foi 
de viță (cu arpacaş) 
Sărmăluţe cu carne de vită în foi 
de viţă 
Sărmăluţe în foi de spanac 
Sărmăluţe în foi de ștevie 
Sărmăluţe în foi de viță 
(cu arpacaş şi orez) 
Saşlic de miel (frigărui) 
Scrumbii de Dunăre cu sos 
de lămîie (à la grec) 
Scrumbi de Dunăre la grătar 
Scrumbii în pergament 
Sive cu carne de iepure 
Somn. cu ciuperci şi sos de smintină 
Somn cu roşii la cuptor 
Somn Meuniere 
Somn pane 
Somn rasol ~ 
Sos alb (chaud-froid) 
Sos alb cu vin 
Sos alb din lapte 
Sos alb din supă de pasăre 
(suprem) 
Sos alb pentru rumenit (Morney) 
Sos alb picant (cehoslovac) 
Sos brun (chaud-froid) 
Sos brun (spaniol) 
Sos brun cu măduvă 
Sos cu ciuperci 
Sos Colbert 
Sos de hrean 
Sos de lămîie (à ia grec) 
Sos de maioneză cu aspic 
Sos de maioneză cu muștar 
Sos de măcriș 
Sos de mărar 
Sos de mere 
Sos de mustar (ardelenesc) 
Sos de oţet cu verdeață 
Sos de smîntînă 
Sos de smîntînă pentru vinat 
Sos de tarhon 
Sos de tarhon (cehoslovac) 
Sos de unt (maitre 'd hotel) 
Sos de usturoi 
Sos de vin alb 


61A 


Număr Număr 
rețetă pagină 


157 
155 
161 
158 
159 
163 
160 
156 
162 
165 
529 
530 
531 
1159 
443 


1154 


78 
77 
79 
78 
78 
80 
79 
77 
79 
80 
244 
245 
245 
542 
205 


-540 


264 


Sos de vin roşu 
Sos demi-grace 
Sos de castraveți: 
Sos de ceapă 
Sos din ouă şi muștar (bearnez) 
Sos Madera 
Sos Meuniere 
Sos Meuniere fără capere 
Sos olandez , 
Sos pentru fripturi înăbușite 
(vînătoresc) 
Sos picant 
Sos picant cu muştar 
Sos pizza 
Sos ravigot 
Sos remulad 
Sos tartar 
Sos tomat 
Sos unguresc 
Sos verde pentru peşte 
Sos vinegret 
Sote din carne de porc 
cu mămăliguţă 
Sote din carne de porc în foietaj 
Sote din carne de vită cu cartofi 
Sote din carne (Nicorești) 
Sote din carne de vită (Stroganoff) 
Sote din creier de vită 
Sote din ficat de porc 
Sote din măruntaie de pui 
Sote din rinichi de porc 
Spaghete cu brinză de vaci 
Spaghete (macaroane) cu ciuperci 
Spanac cu carne de miel 
Spanac cu carne de porce 
Spanac cu carne de vită 
Spanac cu ciuperci gratinate 
Spanac cu friptură de porce 
Spinare de căprioară cu sos 
de smîntînă 
Stavrid cu pilaf 
Stavrid cu salată orientală 
Stavrid cu sos de lămiie (ă la grec) 
Stavrid cu sos de maioneză 
:(remulad) 
Stavrid cu sos de usturoi (spaniol) 
Stavrid în saramură 
Stavrid pane 
Stavrid pescăresc 
Stavrid prăjit 
Stavrid prăjit 
Stavrid prăjit (gospodina) 
Stavrid rasol cu legume 
Stufat cu carne de vită 
Stufat de miel 
Stufat de vițel 
Sufleu de vanilie 
Sufleu din spanac 
Sufleu din şvaițer 
Sufleu din vinete 
Sufleu surpriză “ 
Supă bulion cu orez 
Supă cu cartofi şi ciuperci 
Supă cu chimen 
Supă cu ciuperci şi găluşte 
Supă cu ciuperci și orez 
Supă cu conopidă 
Supă cu fasole boabe şi costiţă 
Supă cu fidea 
Supă cu găluşte din griş 
Supă cu gulii 
Supă cu mazăre şi găluşte 
Supă cu mere 
Supă cu orez 
Supă cu ouă 
Supă cu praz (germană) 
Supă cu praz și cartofi 
Supă de tăiței 
Supă cu tăiţei şi cartofi 
Supă de varză 
Supă de vişine 
Supă cu carne (bulion) 
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Supă de carne de găină 
cu profiterol 
Supă de oase 
Supă de oase din supă concentrată 
Supă de pasăre 
Supă din carne de găină cu tăiţei 
Supă din carne de găină cu zdrenţe 
Supă din carne de pui cu găluşte 
Supă din carne de pui cu pai 
parmezan 
Supă din carne de pui (rasol) 
cu tăiţei 
Supă din carne de vită cu găluşte 
Supă din carne de vită cu pai 
parmezan 
Supă din carne de vită cu ravioli 
Supă de carne de vită cu zdrenţe 
Supă din cartofi 
Supă din ceapă 
Supă din legume 
Supă (ragut) din pasăre cu găluşte 
Supă din roşii cu orez 
Supă gulaş 
Supă italiană 
Supă poloneză cu rosi 
Supă poloneză din carne de găină 
Supă ţărănească cu tăiței 


$ 

Sniţel cu creier 

Şniţel de porc Bratislava 

Sniţel de porc Poiana 

Sniţel de porce Praga 

Snitel de porc cu sos de lămiie 

Şniţel de porc cu usturoi 

Şniţel de porc umplut 

Șniţel de vițel à la Stefania 

SȘniţel de vițel Palermo 

Snitel de vițel Praga 

Snitel de vițel (someşean) 

Snitel de vițel cu sos tomat 

Sniţel din carne de vită 

Șniţel din carne de vită cu ceapă 

Şniţel din carne de vită cu orez 

Şniţel din carne de vită cu sos 
de ardei 

Snitel din legume 

Snitel Figaro 

Șniţel florentin 

Şniţel Lemberg 

Snitel natur cehoslovac 

Sniţel natur de vițel 

Şniţel natur din carne de porc 

Şniţel natur din carne de porc 
mistreţ 

Sniţel pane de vițel 

Sniţel pane din carne de berbec 

Şniţel pane din carne de porc 

Şniţel pane din carne de porce 
(gospodina) 

Şniţel pane din carne de vită 

Şniţel pane din carne de vită 
(gospodina) 

Sniţel papricat cu smîntînă 

Sniţel parizian de vițel 

Snitel parizian din carne de porc 

SȘniţel parizian din carne de vită 

Şniţel umplut cu creier 

Şniţel umplut (tirolez) 

Snițel vegetarian din cartofi 

Stek de vițel cu ficat de pui 

Strudel cu brînză de vaci 

Strudel cu mere 

Șuncă fiartă cu sos Madera 
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Tarhon cu carne de porc 
Tarte cu brinză de vaci 

Tarte cu ciuperci 

Tarte cu macaroane și ciuperci 
Tarte pentru umplut 
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278 
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281 
296 
260 
282 
287 
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154 
135 


135 
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128 
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434 
392 
354 
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333 
338 
437 
436 
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437 
436 
408 
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410 
206 
355 
395 
356 
410 
435 
356 


493 
435 
455 
357 


542 
411 


543 
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207 
438 
520 
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352 


359 
522 
209 
98 
43 


Tartine calde cu legume 
Tartine calde cu ouă ochiuri 
şi sardele 
Tartine calde cu ouă ochiuri, 
şuncă şi caşcaval 
Tartine calde (mureșene) 
Tartine calde „Neptun“ 
Tăiţei cu brînză 
Tăiţei cu brînză de vaci 
Tăiţei cu mac 
Tăiţei cu nuci 
Ţăiţei de casă 
Tăiţei din cartofi 
Terină de căprioară (piesă întreagă) 
Terină de iepure (piesă întreagă) 
Tobă de mistreţ 
Tocană bulgărească cu carne de vită 
Tocană ca la Alba Iulia 
Tocană ca la şapte vinători 
Tocană cu carne de berbec 
(bulgărească) 
Tocană cu carne de berbec 
cu cartofi 
Tocană cu carne de miel 
Tocană cu carne de oaie 
Tocană cu carne de porc 
ardelenească 
Tocană cu carne de porc „Cazino“ 
Tocană cu carne de porc mistreţ 
Tocană cu carne de porc şi roşii 
Tocană cu carne de porc și smintină 
Tocană cu carne de porc 
şi smintină (germană) 
Tocană cu carne de pore 
(ungurească) 
Tocană cu carne de pui 
Tocană cu ficat de porc 
Tocană cu mămăliguţă 
Tocană de orez cu legume 
Tocană de primăvară cu carne 
de miel 
Tocană de vițel „ardelenească“ 
Tocană de vițel „poloneză“ 
Tocană din carne de vită 
cu smîntînă 
Yocană din legume călugărească 
Tocană „Debrețin“ 
Tocană dobrogeană din legume 
Tocană marinărească 
Tocană măcelărească 
Tocană mureşeană 
Tocană naţională 
Tocană piperaţă cu carne de porc 
Tocană piperată cu carne de vită 
Tocană ţărănească 
Tort din stavrid 
Tuslama populară 
'Turnedo cu conopidă 


T 


Telină cu carne de vită 

Telină cu măsline 

Ţelină cu sos de smîntînă 
Telină umplută cu carne de pui 


V 


Varză acră cu smîntînă 
Varză albă aşezată 
Varză călită 
Varză călită (gospodina) 
Varză cehoslovacă 
Varză creață pane 
Varză cu carne de porce 
Varză cu carne de porc (gospodina) 
Varză cu carne de porc cehoslovacă 
Varză cu carne de porc 
şi crenvurşti 
Varză cu carne de vită 
Varză cu carne tocată de porc 
Varză cu cîrnați de porc 
Varză cu ciolan de porc 
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Varză cu cotlet de pore 777 366 Vinete umplute cu legume și arpacaş 180 88 
Varză cu friptură de porc 778 366 Vinete umplute cu stavrid 1211 568 
Varză cu orez 460 212 Vol-au-vent . 76 44 
Varză cu orez (gospodina) 1165 544 Vol-au-vent cu carne de găină 
Varză cu tăiţei 461 213 și sos alb 661 311 
Varză murată tocată 1167 544 Vol-au-vent cu carne de găină 
Varză roşie înăbușită (călită) 1007 47G şi sos Madera 662 311 
Varză umplută cu carne de vită 591 276 Vol-au-vent cu carne de găină 
Varză umplută cu legume 177 86 şi sos de smîntînă 663 312 
Verdeţuri cu carne de miel 944 451 Vol-au-vent cu legume 4.67 216 
Vinete bulgărești 462 213 Vol-au-vent cu legume şi ciuperci 466 215 
Vinete cu carne de porc 779 367 Vol-au-vent cu mazăre 181 88 
Vinete cu carne de vită 884 421 Vrăbioară de vită cu fasole verde 885 422 
Vinete împănate 463 214 Vărbioară de vită cu sos de bere 886 422 
Vinete pane 464 214 Vrăbioară de vită la grătar 986 469 
Vinete pane (gospodina) 1167 544 Vrăbioară de vită la tavă 987 469 
Vinete pane cu şuncă şi caşcaval 178 87 
Vinete provincial 465 215 7 
Vinete umplute cu carne de vită 592 277 
Vinete umplute cu legume 179 87 Zacuscă cu stavrid 1212 569 
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